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PREFACE. 



Il nous a semblé que l'étude des Piments des Solanées lais- 
sait encore quelques particularités intéressantes à mettre en 
valeur, malgré les nombreux travaux déjà publiés sur ce 
sujet. 
Les Piments peuvent être rangés parmi les condiments de 
^- consommation journalière dans tous les pays, et à ce titre ils 
^j méritent d'être parfaitement connus du pharmacien. Dans 
" ce travail, nous avons groupé tous les renseignements possi- 
bles en un chapitre historique où nous avons résumé briève- 
'- ment la littérature antérieure. 

1 Nous attachant surtout à l'étude histologique des diverses 

2 variétés, nous avons cherché quelles étaient les modifica- 
' lions apportées dans leur structure intime par la culture. 

■' Les résultats obtenus à cet égard sont absolument concor- 
-^ dants et négatifs; la culture ne change en rien la constitution 
anatomique des fruits de Capsicum. 

La variabilité porte sur la forme extérieure et sur la dispa- 
rition de l'âcreté due à la non formation de la capsicine. Cette 
substance est certainement le principe qui donne aux Piments 
leur saveur chaude et poivrée, et nous avons pu confirmer, à 
l'aide d'un réactif spécial, sa curieuse localisation indiquée 
déjà par TscHincH il y a quelques années. 

Les cultures nombreuses que nous avons entreprises tant au 
Jardin de l'Ecole de Pharmacie, avec l'aide de M. Deuillï, le 
jardinier en chef, dont chacun connaît l'amabilité et la com- 
pétence, que grâce à l'extrême obligeance de la maison Vil- 
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morin et de M. Bicanet, directeur des cultures du jardin hor- 
ticole d'Etampes, ne laissent plus aucun doute sur l'intluence 
de la culture à cet égard. 

Pour rendre la lecture de notre travail plus attrayante, 
nous l'avons enrichi de bon nombre de photographies de nos 
meilleurs exemplaires de culture. Nous avons de même accom- 
pagné le chapitre concernant l'anatomie de beaucoup de des- 
sins originaux exécutés, d'après nos croquis et avec le plus 
grand soin, par M. Bomabd préparateur à l'Ecole. 

Pendant tous le cours de nos recherches, M. E. Perrot, 
agrégé, chargé de cours à l'Ecole supérieure de Pharmacie, a 
bien voulu nous guider et nous éclairer de ses précieux con- 
seils ; nous avons l'agréable devoir de l'en remercier très 
vivement en le priant de croire k notre profonde gratitude. 

Notre ami M. Gohis, préparateur, nous a prouvé son inal- 
térable dévoument pendant notre séjour au Laboratoire de 
Matière médicale : qu'il reçoive ici l'expression de notre sin- 
cère amitié. 

M. CoiRRE a gracieusement mis à notre disposition la belle 
collection des Piments qu'il avait réunis à la suite de l'Expo- 
sition universelle, ce qui nous a permis d'établir une collection 
type des Piments du commerce, représentés pour le plus grand 
nombre dans la planche coloriée annexée à ce mémoire. 

Enfm nous ne saurions terminer, sans adresser particulière- 
ment nos vifs remerciments à M. Don veaux, l'érudît biblio- 
thécaire de notre Ecole, qui s'est mis, avec son aimable bi- 
bhothécaire adjoint M. Gillot, à notre disposition entière 
pour les recherches si délicates de bibliographie dans les ou- 
vrages anciens. 

F. GUILURD. 

15 ddcâiubre 1901. 
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PIMENTS DES SOLANÉES 



HISTORIQUE 



Le nom de Piment était jadis réservé à des plantes d'ori- 
gine très diverse. Ce mot servait à désigner des végétaux dont 
l'action excitante et stimulante est due à des essences ou à des 
produits spéciaux localisés dans difTérents organes de la plante. 

Nous pourrions donc utiliser ce caractère particulier pour 
établir une classification des différents Piments qui compren- 
drait réunis dans un seul groupe : 

1° Les Piments dont les substances acres résident dans des 
cellules secrétrices ou des canaux sécréteurs, par exemple, les 
Piments des Myrtacéea. 

2" Les Piments qui ont pour principe actif un produit spécial, 
de nature chimique, telle que la « capsicine », que l'on ren- 
contre dans les Piments des Solanées. 

Le Dictionnaire de Dbcuambrb (1) mentionne les plantes que 
l'on connaissait jadis sous le nom de Piment et dont voici la 
nomenclature : 
Piment des Abeilles. . . ] 

Piment des Mouches. .. ! Fournis par le J/fiftsso o^^ci'naùsL. 
Piment des Ruches . . , . • J 

Piment des Anglais.... 1 

Piment de la Jamaïque. | FournisparleA'menfaco^n^nunisL. 

Grand Piment ] 

Piment couronné j Fournisparlei'^VnentaamsWight. 

Piment de Thevet ) '^ ° 

(t) Dechambbe. — Dictiortrtttire des Sciences midicalet, page 392, T. 77. 
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Piment aquatique 1 Fournis parle Polygonum hydro- 

Piment d'eau j piper L. 

Piment des marais ) „ . , ., . , , 

p- . ! tourmspar le Myrica gale L. 

Piment annuel 1 r- ■ > -. . 

Piment des Jardin»,... j F>>»rn,sparle6»p.,<-,™<.«™,™L. 

Piment de Cayennc, fourni par le C. fastîgiatu/n Bl. 
Piment de Mozambique, fourni par le C. luleum Lam. 
Piment dit « Cordonilla » du Guatemala, fourni par un Pepe- 

romia. 

Ce travail comporte exclusivement l'étude des Piments des 
Solanées comprenant plusieurs espèces du genre « Capsicum « . 

Ce mot Capsicum possède des élymologies diverses. 

D'après Actuahius, il dérive du mot narniiioï, du verbe grec 
isuTTttï qui signifie prendre, mordre^ dévorer. 11 caractérise la 
propriété brûlante et cuisante du fruit. FlAckigbr et d'autres 
auteurs prétendent que Capsicum vient du mot « Capsa n 
(petite boile], parce que les semences du fruit sont contenues 
dans une sorte d'étui. Cette explication nous parait douteuse. 
Nous lut préférons celle qui lui donne le mot xairtnv pour 
origine. 

Les piments étaient peu connus des anciens. Le disciple 
d'ARisTOTE, Théophhaste(I), qui vivait en Grèce ;jOO ans avant 
J.-C, n'en fait pas mention. 11 connaissait toutefois un poivre 
qu'il décrit assez singulièrement. Voici sa définition : 

11 Ily adeux sortes de Poivre : l'un est rond à la manièred'une 
Lentille [Ers), composé de peau et de chair comme les graines 
de Laurier, il est rougeâtre ; l'autre Poivre est long et noir ayant 
au dedans des graines semblables à celle des pavots. Celui-ci 
est beaucoup plus fort que l'autre. » 

Cinquante ans avant J.-C, l'écrivain grec Dioscohide [2] 
parle du « Peperi » ou poivre. II en mentionne deux sortes, 

(1) Théopubaste. — De historié plantaram et caueis, Trad. T. Gaza, 
1529. Lib. IX, Chap. 22, p. 3. 

{2) Diosgoride:. — Pedacii DioaeoridU. Lib. Il, C. 1T9, p. 15i. Trad. 
A. Sarracemius, Lyon. 
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dont lo Poivre long, qu'il dit originaire de l'Inde. Pas plus 
que Thbophraste, il ne parait s'apercevoir de la différence qui 
sépare le Poivre blanc du Poivre long. Sa description tient à la 
fois du Piper et du Capsicum. 11 dît que l'arbre du Poivre 
croit aux Indes, qu'il est petit et porte d'abord un fruit long 
comme une gousse. Selon lui, c'est un poivre long renfermant 
une espèce de graine semblable au Millet <|ui finalement, de- 
vient poivre vrai. A une époqumdé terminée, ce poivre produit 
des grappes chargées de grains, tels que nous les voyons. Quand 
ils sont verts, ils produisent le poivre blanc. Le poivre noir est 
celui qui est arrivé à maturité, et on le récolte au moment où il 
est odorant et utilisable pour les usages culinaires. 

Pline l'ancien (1) est le premier auteur mentionnant une 
plante qui, pour certains auteurs, serait le Capsicum. 11 le 
nomma « Siliquastre » en raison des grandes siliques qu'il pro- 
duit. De son temps, on l'appelait déjà u Piperitis » parce que 
cette plante renfermait une graine possédant la saveur brû- 
lante du poivre. 

Au X"' siècle, Aviceske, médecin arabe, mentionnait un 
piment qu'il rapportait au Zinziber caninum . 

En 1506, Valerius Cordus (2) décrivit le Capsicum ; sa des- 
cription est exacte et même curieuse, mais ne précise pas ce- 
pendant le lieu d'origine de la plante. 

Tragus ;3), de son vrai nom Jérôme Bock, prétend que le 
Piment pousse en Portugal, dans l'Inde et dans l'Afrique, et 
qu'il a été importé en Europe par des navigateurs. 11 dit aussi 
que les fruits sont des siliques à couleur d'abord verte, finissant 
par devenir rouge comme du corail. 

« 11 ajoute qu'on a dénommé cette plante Poivre d'Allemagne, 
(Piper Oermanise), et que ce n'est ni le poivre blanc ni le 
poivre noir, mais une variété de végétal dont les fruits possè- 
dent la forte saveur du poivre et ce ne serait pas davantage 
le poivre long dont les fruits présentent la forme du fruit 
du Plantain «. 

(1) Pline l'ancien. — T. It, Lib. XX. C. LXVI. 

(S) Valehil's Cordus. — HUtoria plantarum. Lib. I, C. Vtl, p. 88. 

(3) Tracus. — Commentarii de Slirpium kUtorià. Lib. II, C. CXLVUI, 
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En 1540, Léonard Fuchb [Ij décrivit le Siliquastre : à cette 
époque, dit il, on en trouvait dans toute l'Allemagne où il était 
d'importation récente et encore peu connu. Cette allégation 
semble exacte si l'on examine les trois croquis que nous a lais- 
sés Fucus. Le premier dessin représente le Poivre d'Inde, 
11 grand et petit », et laisse voir les capsules du fruit «'ouvrant 
par la partie supérieure en deux valves, à la façon d'une 
silique (tig. 1). ■ 

Certainement l'auteur n'a pas vu lui-même cette particularité 
qu'il relate d'après des indications dont il est impossible de 
retrouver l'origine. 

A part cela, les dessins et la description qu'il nous a laissés sur 
le Capsicum ou Siliquastre sont assez fidèles, quoique d'une expo- 
sition un peu primitive, mais suffisante pour son époque. 11 
nous apprend aussi que, de son temps, on connaissait déjà 
quatre espèces de x Siliquastre » : le grand, le petit, le long 
et le large Siliquastre. C'est une particularité assez curieuse, 
que de voir ces quatre espèces constituer déjà quatre des prin- 
cipales variétés de culture des Piments actuellement connus. 

En réalité, L. P'uchs est le premier auteur qui nous ait donné, 
avec une certaine précision, le caractère du Capsicum, bien que 
le mot tt Capsicum « n'existât pas à son époque, puisqu'il faut 
en chercher la définition au mot « Poivre », 

Conrad Gessner (2) qui, après Fucus, s'occupa des divers 
Poivres, est très laconique à l'égard du Capsicum. 

Matthiole (3] est le premier botaniste qui démontra l'erreur 
de Pline, de Dioscoridb et de Thbopbraste, lesquels, dit son 
traducteur, « s'estoient fiés à la foy et récits d'auteurs, plu- 
tôt que ayans veu ce qu'ils en ont escrit ». 

Il affirme positivement que ces auteurs ont ignoré la forme et 
le caractère de la plante. Il donne une description du Poivre, 
d'après le récit des voyageurs ayant visité le pays et décrit les 
diverses espèces de Poivre ; le Poivre blanc, le Poivre noir, le 

(1) FuCHS L. — Commentaire* de l'HUt. des PlanU». Traduct. E. Mai- 
gnan, C. 281, Paris 1549. 

(2) q. Gesner. — De Slirp., collect. , 1587, p. 65. 

(3) MATTHrOLB. — Commentarii, traduits par J. des Moulins, p. 341-348, 
1578. 
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Poivre d'Ethiopie, le Poivre d'Inde « ce poivre que d'aucuns 
appellent Siliquastrum ». La description qu'il en donne est 
assez Bdèle et le dessin qu'il présente ressemble beaucoup à 



Fie. 1. — Poivre d'Inde, d'après Fucus. 

celui de Fuchs, dont il reproduit l'erreur puisque la capsule 
s'ouvre à la partie supérieure. 

D'après Matthiole, cette plante produit des feuilles comme 
la Morelle, mais plus longues et plus grandes. La tig;e est 
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d'une coudée de haut et plus, verte, branchue et noueuse : elle 
produit aussi des fleurs blanches, desquelles sortent des étuis 
ayant la forme de petites cornes, d'abord vertes, puis rouges et 
luisantes, à la manière du corail et très acres au goût, à ce 
point H qu'elles surmontent tout poyvre de leur acrimonie u. 
Au dedans se trouve une graine menue, blanchâtre, et de même 
goût. « Cette assertion, ajoute Matthiolb, nous parait être une 
confusion ; le fmyct du poyvre commençant à germer, c'est le 
poyvre long parcequ'il est plus humyde que celuy qui est mûr, 
le sygne de son humydité est qu'estant guardé il devient tout 
pertuysé et ne se montre pas soubdayn pyquant à la langue. Le 
fruycl qui est encore vert, c'est le poyvre blanc, lequel est plus 
fort que le noyr qui est quasy comme trop rosty et par trop 



En définitive, Matthiole nous semble avoir commis une 
grave erreur sur la provenance du Poivre quand il a décrit les 
plantes fournissant le Poivre et le Siliquastre. 

Carolus Clusius (1) a donné aussi la description de 12 ou 13 
espèces de Poivres d'Amérique, accompagnée de quatre tableaux 
montrant les esquisses des feuilles avec une première ébauche 
de description. 

Le premier tableau comporte quatre espèces représentant le 
fruit haut et droit. 

Le second tableau comprend les espèces dont le fruit est rond 
et naturellement penché. 

Le troisième tableau ne vaut pas qu'on s'y arrête. 

Le quatrième tableau indique les Poivres à gousses longues, 
minces et pendantes, déjà décrites, d'ailleurs, par le moine 
Gregorio de Reggio (2). 

Ce dernier auteur nous a laissé une étude- intéressante sur la 
sur la variété do Capsicum, dite Poivre d'Inde. On constate 
dans le travail de Clusius, une certaine précision et une réelle 
méthode de description qui caractérisent les créateurs de l'art 
descriptif en botanique. 

Rambert DoDOEUi (3), médecin de Malines, a écrit aussi une 

(1) C. Ci.M%m%. — Rarioruni plantarum kisloria, 340, f. I. 

(2) OnEcomo de Reggio. — In Clusius loc. cil. 

(3) R. DoDOENS. — 1557. Slirpiuru hUlorix. Ub. VI, C. Sii, p. 441. Trad. 
C. de TEcluse. 
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histoire des plantes dans laquelle il ne dit rien de plus que 
FucHs dont il reproduit les dessins. 

Trente ans plus tard, Dodoens reprit la question dans son 
« Stirpium historiœ » sans cependant apporter aucun élément 
nouveau, si ce n'est qu'il ajouta un dessin du Capsicum a sili- 
quis minimis » aux trois autres figures que contenait son pre- 
mier commentaire. 

Bref, il mentionne, par ses croquis, quatre types de Capsi- 
cum : 

i" I.e C. oblongiorièus siliguis ; 2° le C. securiits siliquia ; 
3" le C. minimis siliquis ; 4° le C. latts siliguis. 

U donne enfin la définition d'un pseudo- Capsicum appelé par 
les Espagnols a Guindas de las Indas », qui parait être le 
Solanuin pseudo-Capsicum. 

En réalité, l'étude du Capsicum n'a pas fait un pas depuis 

FuCHS. 

Vint ensuite Monardès [1) qui précisa plus nettement la 
question des Capsicum. 

11 en décrit cinq sortes qu'il accompagne de dessins assez in- 
téressants. 

Nous y voyons : 1" le grand Capsicum ou poivre des Indes, 
de Matthiole, dont le croquis se rapproche sensiblement de 
celui deFucHS. 

2° Le Capsicum large de Dodoens déjà décrit par Fuchs sous 
le nom de « large siliquastre » (lig. 2). 

3" Le Capsicum ou poivre du Brésil, de Cmsius et provenant 
de diverses parties du Portugal (fig. 3). 

4° Le Capsicum à fruit long, étroit et pointu à l'extrémité 
(fig. 3). 

5° Le Capsicum rond de Dalbchamp (fig. 2). 

Plus tard, Gaspard Bauuin [2] établit une classification en- 
core plus méthodique des variétés de Capsicum, en y ajoutant 
la synonymie des mots. Voici le tableau des dix espèces qu'il 
relate : 

(1) MoNARDÈS. — De almplidhu» medicainentU, C. 54, p. 330, 1574. 
(£) G. Bawiiik. — Pî-odromuï TheatH Botonici. Francfort 1620, Lib. III, 
CI., p. 101 etsuiv. 
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1" Piper indîcum vulgatissimum, 

2" — propende ntibus siliquis oblongis recupvis. 

3° — propendentibus siliquis rotundis, 

4* — fructu dependente pomi amoris forma. 

à" — fructu aculeato. 

6° — siliquis aurrectis et oblongis. 

7° — siliquis surrectis rotundis. 

8" — siliquis surrectis cerasi forma. 

9" — caule piloso flore majori. 

10° — radice eduli, 

Jean Bavhin (1), frère du précédent, répète ce qui a déjà été 
dit au sujet des erreurs de Théopuraste, Dioscoride et Pline. 
Il mentionne un Poivre de Floride, qu'il possédait dans son 
droguier, et se demande si cette sorte de poivre ne serait pas 
le poivre de Monardès ou si c'est la petite plante étrangère dé- 
crite par Cmsius. Il ajoute que le doute est possible, parce 
que Jacob Garet qui en avait adressé un échantillon à Clusios 
n'avait donné ni le nom précis de cette plante, ni le lieu d'ori- 
gine, d'où l'incertitude existant à ce sujet. Jean Bavhin conclut 
que cette plante étrangère de Clusius doit être rapportée au 
Poivre long appelé « Felfel des Alpes ». 11 se demande aussi, à 
propos du Poivre « dit de Diepa > si Cardan a bien voulu par- 
ler du Poivre d'Ethiopie. J. Bauuin penche pour l'affirmative. 
Colin (2), dans son histoire des drogues, nous parle d'un cer- 
tain Poivre long, ayant une plus grande acrimonie que celui du 
Levant- Il est plus aromatique et d'une odeur plus marquée 
que le Axi ou Capsicum. 11 ajoute qu'on le préfère au Poivre 
noir à cause de son goût et de son odeur. 

En 1640, Pahkinson mentionne 20 espèces de Piments. 
Dalbchamp 11), dans son Histoire générale des plantes, est le 
premier qui donne une idée assez précise du Poivre et du 
Piment, 11 dit aussi que Galien s'est trompé en affirmant, 

{1) J. Bauhih. — Historiaplantanan univertalli. Evreui 1651. T. II, 
lib. XV, p. 185, col. II. 

(2) Colin. — Bislùira dit drogues, 1619. L. V, p. 133. 

(1) Dalechahp. — Hiu. gén. Plant. Traduction J. des Moulins, Lyon, 
1653, T. I., ÇXXXVII, p, 538. 
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d'après DiosconiDE, que les poivres blanc et noir venaient 
d'une même plante. 

Le vrai travail d'ensemble effectué sur le genre Capsicum 
appartient à Fingerhuth (1), C'est une étude très approfondie 
qui, par les dix planches coloriées qui l'accompagnent, nous 
fait connaître toutes les variétés de Capsicum connues jus- 
qu'à ce jour. 

il suit l'ordre indiqué par Grbcorio de Reggio ; nous y avons 
eu recours, à différentes reprises, pour le présent travail. 

En 1846, Sendtner (2) a défini les espèces originaires du . 
Brésil . 

En 1852, DuNAL classa 50 espèces connues dont onze étaient 
décrites pour la première fois en même temps que de nombreuses 
variétés. Ce fut la dernière révision du genre Capsicum et 
actuellement, dans Vlndex fceeivensis, on trouve 90 espèces de 
Capsicum, dont 24 sont reconnues comme typiques et l'on tend 
de plus en plus à en réduire le nombre à deux espèces morpho- 
logiques. 

En ce qui concerne, l'étude systématique des Capsicum, nous 
rappellerons seulement les recherches des principaux bota- 
nistes qui se sont plus ou moins occupés de la question. 

En 1699. MoRisoN (3) en mentionna 35 espèces, puis, en 1 700, 
TouRNEFORT, daus sa classification du genre Capsicum, en 
admit 27 espèces que Miller, en 1753, réduisit à 18. 

Li\NÉ (4), dans sa première édition du « Species plantarum « 
(1753), définit deux espèces de Capiiciim et, plus tard, en 
reconnut deux autres. Dans la 14* édition de son " Systema 
vegetabilium », il en cite une cinquième espèce (édition Miir- 
ray, 1789), et enfin, dans le « Species plantarum « (édit. 
Wildenow, 1797), il en cite encore une autre. 

RôMEn et ScHULTES (5) considèrent qu'il y a 15 bonnes 



(1) FroGERHUTH. -- Monographia gen. Captici, 1633. 
(3) Sendtner. — In Martius. -- Flora Brasilientis, 10-14!, 1346. 
(3) MOBiSoH. — In Imsu. — Rev. of ihe Genus Capsicum, 1898, St-Louis 
M. 0., p. 51. 
(t) Linné. — Spee. Plant. — Holmite, 1753. 
(5) RoMEB et SciiULTES. — Lin. Syst. Veget. Ed. 9. Stuttgard, 1817.30. 
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espèces de Capsiciim et trois douteusae, indépendamment de 
celles qui oal été mentionnées par Linné. 

Depuis DtiNAL. l'étude du Capsicum a principalement porté 
sur la constitution anatomique du fruit. 

VotiL (1), Planchon et Collin (2), Hanausek (3) se sont spé- 
cialement attachés à l'examen microscopique des piments, dans 
le but d"en établir une classification détinilive. 

TscuiRCM [4], dans un travail fort intéressant, démontre le 
mode de formation de la capsicine dans le fruit du Piment. 

En somme, avant Fuchs, Gregodio deRbggio et Clusius, le 
genre Capsicum était peu cultivé et même à peu près inconnu. 

C'est à la découverte de l'Amérique, c'est-à-dire en 1492, 
que nous devons la connaissance plus nettement définie de ces 
plantes d'origine variée. 

Telle était l'opinion de de Candollh (5), affirmant que le 
Capsicum était inconnu des anciens et que Pline l'ignorait 
aussi. Il appuie son assertion sur ce fait particulier que des 
fruits aussi remarquables n'auraient pas manqué d'attirer l'at- 
tention des Hébreux et des Arabes, chez qui la culture du 
Capsicum se serait développée rapidement. Voici d'ailleurs son 
appréciation : 

« Je ne puis m'empêcher d'émettre l'opinion qu'aucun Capsi- 
cum n'est originaire de l'Ancien-Monde. Je les crois tous 
d'origine américaine, sans pouvoir le démontrer d'une manière 
complète. En voici les motifs : 

« Des fruits aussi apparents, aussi faciles à obtenir dans les 
jardins et d'une saveur si agréable aux habitants des pays 
chauds se seraient très vite répandus dans l' Ancien-Monde, s'ils 
avaient existé au midi de l'Asie, comme on le suppose quel- 
quefois. 

(1) VoGL. -- WieUigaten vegetab. Nahr. und Genutsyn. 1898, p. O&'im. 
{Zj Planchon et Colun. — HUt. det drogue» d^origiae vêgél. T. II, 

(3) Hanausek. — Berichte d. d. phartn. Gesellchafl, 1888, T. Vf, p. 3Î9. 

(4) TsCHiHCH. — Anatomitcher Allât. Leiptig, 1900, pp. 13-15, PI. IV. 

(5) De Candolle. — Origine des plantes cuttivéee. Germer-Bail 1ère, 
1883, p. SW. 
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Ils auraient des noms dans pltisieure des langues anciennes, 
et certes les Romains, les Grecs, les Hébreux même n'en 
avaient pas connaissance. Ils ne sont pas mentionnés dans les 
anciens livres chinois . Les insulaires de la mer Pacifique ne 
les cultivaient pas, lors du voyage de Cook, malgré leur 
proximité des (les de la Sonde, où Rumphios mentionnait leur 
emploi très habituel.» 

Le médecin arabe Ibn EL-BAiTHAH,qui a recueilli au xiii' siècle 
tout ce que les Orientaux avaient dit sur les plantes officinales, 
n'en parle pas non plus. 

RoxBURGH (I] ne connaissait aucun nom sanscrit pour dési- 
gner les Capsicum. 

Plus tard (2), Piddington a cité, pour le Capsicum frutescens, 
le nom de Bran-Maiicha, qu'il dit sanscrit, mais ce nom, qui 
roule sur une comparaison avec le Poivre noir {Muricka, Muri- 
chung). est-il vraiment ancien ? 

Comment n'aurait-il laissé aucune trace dans les langues 
indiennes dérivées du sanscrit ? 

L'origine spontance, primitive du Capsicum est toujours 
incertaine, à cause de la fréquence des cultures, mais elle me 
parait plus certainement américaine qu'asiatique. Les échan- 
tillons indiens décrits par les auteurs les plus dignes d'attention 
viennent presque tous des herbiers de la C'° des Indes, dans 
lesquels on ne rencontre jamais d'indications précises, sur 
l'habitat ou la spontanéité des échantillons. 

Watt rapporte l'opinion de Dymock, qui se basait sur 
l'ignorance des écrivains sanscrits au sujet des « Chillies » 
pour admettre que ces fruits étaient d'origine américaine et 
qu'ils avaient été importés par les Portugais dans les Indes 
occidentales. 

L'appréciation de ces deux botanistes de l'Inde est fort im- 
portante. 

A l'opinion de de Candolle, ou peut opposer le fait que Théo- 
PURASTE, DioscoRiDE et Pline décrivaient sous le nom de Poivre 
des plantes possédant des caractères communs à plusieurs 

(1) RôHER et ScHULTZE. — Syttema vegetabiHttm, 1819. 

(2) DïMOCK. — Phannacogmphia indice, T. Il, p. ri62 à 560. 
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autres végétaux que les auteurs grecs n'ont pas vus pour 
la plupart. Quoique Théophraste prétende qu'il y a deux 
sortes de Poivre, l'un rond et l'autre long et rougeâtre renfer- 
mant B une graine semblable à celle des Pavots et plus forte ' 
que cette dernière », quoique le nom de Kanaixov se trouve dans 
AcTUABius, il est assez curieux de constater que la culture, 
l'étude et la description des Piments sont postérieures de 30 à 
50 ans à la découverte de l'Amérique, C'est ce qui donne une 
autorité considérable à l'argumentation de de Candolle. 

Watt (1) discute aussi cette opinion. 

Que le Piment soit originaire d'Amérique et qu'il ait existé 
en même temps aux Indes, il n'en est pas moins certain que sa 
culture dans la région méditerranéenne et en Europe est pos- 
térieure à la découverte de l'Amérique : nous insistons sur ce 
point capital. 

Actuellement, l'importance des Capsicum n'a pas diminué. 
On les considère encore comme des produits utiles, puisque 
l'on s'en sert dans l'alimentation tout aussi bien que d'autres 
produits alimentaires ou condiments d'importation récente. 

En nous attachant à l'étude des Piments, dont les caractères 
généraux ont été établis par nos devanciers, nous voulons sur- 
tout constituer une monographie spéciale des produits de 
culture et montrer autant que possible les meilleures espèces à 
vulgariser. L'étude micrographique des Capsicum présente un 
intérêt spécial en ce quelle établit la nature des modifications 
subies par la plante soumise à la culture. 

Nous avons divisé notre travail en six chapitres : 
f L'étude du genre Capsicum ; 
2° L'étude anatomique du fruit ; 
3' La culture des Capsicum ; 
4' Les modifications apportées par la culture ; 
5° Les variétés commerciales; 
6' Les usages. 

(1) O, Watt, — bictionnai^ of tlie Econ. ptvdwt. 1889. T. IV, p. 134. 
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CHAPITRE I. 



nn genre CAPSICUM. 



Le genre Capsicum, institué par Tourhefoht (1), est l'un de 
ceux qui présentent les caractères les plus constants d'homo- 
généité. Cette classification s'est maintenue sans qu'aucune 
modification importante en ait changé la nature, contrairement 
à ce qui s'est produit pour certains genres, comme dans les 
Atiopa, chez les Solanées et dans bien des genres appartenant 
à d'autres familles. 

Les Capsicum sont des plantes annuelles ou frutescentes, à 
racines fibreuses, rarement fusiformes, d'où partent, chez les 
plantes annuelles, des tiges solitaires de 40 à 80™ de hauteur. 
Chez les frutescentes, elles sont de 50 à 120'".La tige est toujours 
dressée, rigide dans certaines espèces, flexible dans d'autres ; 
dans un seul cas, chez le Capsicum Milleri R. et S., elle 
est presque rampante sur le sol. En général, elle est simple, 
ne se ramifiant pas à la partie supérieure, 

La fleur termine l'axe, et, de chaque côté, les deux bour- 
geons latéraux se développent en donnant deux rameaux 
secondaires. 

Les rameaux sont fortement sillonnés, striés et teintés, 
comme la tige elle-même, d'une couleur violacée. 

Les feuilles sont toujours pétiolées, alternes, solitaires, 
ou géminées ; il y en a parfois trois au même nœud et, dans 
ce dernier cas. l'une d'entre elles est toujours plus grande que 
les autres. Leur forme est oblongue, lancéolée, s'écartant 

(l) TouRNEFORT. — IixtUiitioru, C. 66, 1719, T. I, p. 152. 
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toutefois assez souvent de ce type. Le pétiole est d'une longueur 
' variable dans les difTérentes espèces et parait souvent ailé 
par suite du pétrécissement insensible du limbe de la feuille. 

Ce dernier est généralement entier, parfois lobé dans quel- 
ques rares espèces. Les bords sont nus et rarement garnis de 
poils. La surface est très lisse, glabre, de couleur vert sombre. 
La face inférieure est pâle et sillonnée de nervures à couleur 
encore moins foncée et portant de rares poils dans les angles 
que font avec la nervure médiane les nervures secondaires qui 
s'y rattachent. 

Au début de leur développement, les feuilles sont dressées, 
puis peu à peu s'écartent et retombent au milieu des rameaux 
plus âgés : telles sont les feuilles qui se trouvent vers la base 
de la tige principale. Les feuilles des rameaux secondaires 
sont le plus souvent dressées ou étalées (Fig. 4j. 

Les fleurs sont à la base axillaires ou extraaxiilaires, solitaires, 
parfois géminées, rarement disposées par trois. Les pédoncules 
floraux sont toujours terminés par une seule fleur ; ils sont gla- 
bres, ou à peine pubescents, anguleux, de longueur et de direc- 
tion variables. Ils sont tantiït dressés et rapprochés de la tige, 
tantôt écartés, tantôt pondants. Les pédoncules fructifères 
sont également glabres, mais ne gardent pas toujours la 
direction des pédoncules florifères. Ils sont généralement tom- 
bants et tordus sur eux-mêmes. 

Le calice est d'ordinaire peu développé ; il est hypogyne, 
â préfloraison valvaire, disposé en quelque sorte en forme de 
coupe. Il persiste après la chute de la corolle et parfois dans 
certaines espèces [leC.anreuKm, par exemple) il embrasse la base 
du fruit en formant une sorte de cupule dans laquelle ce der- 
nier se trouve enchâssé. Dans d'autres cas, il est à peine indi- 
qué et ne se manifeste que par la présence de cinq petites dents 
qui ne sont autres que les divisions du calice. 

Enfm, il est presque toujours fortement appliqué contre la 
baie et cette disposition ne présente que de rares exceptions, 
comme dans le C. baccatum, où le calice est étalé sous le 
fruit et le C. luteum, où il est légèrement rabattu vers le 
pédoncule. 
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La corolle est (généralement d'un blanc sale, de couleur 
quelquefois plus pâle, rarement sombre, ou d'un blanc ocreux. 
Dans le seul cas du C. bicolor, elle est teintée de violet. Elle 
esthypogyne, un peu tubuliforme. mais à tube court, le limbe 
étalant ensuite ses cinq divisions, à préiloraison valvaire. 

Les pétales sont ovales, un peu oblongs, aigus au sommet, 
et généralement un peu infléchis vers le centre de la (leur. 

Dans certains individus obtenus par culture ou par la nature 
du sol, on se trouve en présence de six pétales et de six divi- 
sions au calice, ce qui est presque une anomalie, car la fleur est 
normalement construite sur le type 5, dans les trois premiers 
verticilles. 

Les étamines sont au nombre de cinq, de longueur égale, 
insérées sur le tube de la corolle et en alternance avec les 
pétales, I^es filets sont cylindriques, très grêles dans le haut, 
un peu épaissis et aplatis à la base, plus larges que les an- 
thères. Celles-ci sont biloculaires introrses et s'ouvrent par 
des fentes longitudinales, ce qui les distingue de celles des 
espèces du genre Solanum. L'ovaire est ovoïde, globuleux, 
glabre; il présente deux ou trois loges, et il est surmonté d'un 
style unique, dressé, un peu épaissi dans le haut, plus long 
que les étamines. La placentation est axile, les ovules sont 
plus nombreux en certains endroits du fruit, un peu au-dessus 
de la base. Il est facile de s'en rendre compte dans le fruit par 
le renflement que forment les placentas chargés de graines et 
par la résistance qu'ils présentent à la pression, quand on le 
comprime entre les doigts. Cette partie est généralement située 
au 1/3 de la longueur du fruit. 

Le fruit est une baie accompagnée à sa base du calice accru, 
sèche, coriace, enflée, conique ou subcylindrique, ovale ou glo- 
buleuse, à deux ou trois loges polyspermes; on rencontre sou- 
vent dans les espèces de culture quatre loges au fruit et dans 
des cas exceptionnels on en trouve cinq — (c'est une particula- 
rité qu'on ne saurait passer sous silence) — à cloisons pariétales, 
réunies au centre. Ces cloisons sont presque toujours incom- 
plètes à la partie supérieure, laissant ainsi une communication 
libre entre les loges [1]. 

(1) POUCBET. — Histoire naturelle eX médicale de la famille des Solaoées, 
1829, p. 165. 
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Piments des Solanécs. 



FlG. 4. — Capiieum annuum L. Tar. longum. — i, rameau avec fniit; 
2, diagramme de la fleur ; 3, 4, 5, fleur, corolle et étammes ; 6, 1, ovaire ; 
6, schéma de la coupe longitudinale de rovair«;9, schéma de la coupe 
transversale à la base du Truit; 10, schéma de la coupe transversHie à la 
partie supéiieure stérile du fruit, les placentas n'atteignent plus le centra; 
U, graine. 
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L'épicarpe est lisse et sa couleur variable. L'endocarpe pré- 
sente des cellules vésiculeuses à structure particulière que 
nous étudierons plus loin. Le mésocarpe est charnu dans les 
espèces herbacées, mais il est mince et sec dans les espèces 
frutescentes. 

Les graines sont nombreuses, subréniformes, rétractées, 
lattéralement comprimées, et munies d'un hlle oblong. 

L'embryon est disposé en spirale dans l'albumen charnu 
(11, fig. 4 et A, fig. 11). 

La radicule est tournée vers le hile. 

Le genre C(i/>s/ca/M est donc très voisin des genres Solanum, 
Lycium ai Atropa.W forme, avec quelques genres similaires 
tels que Lycopersicum, Physalts, Nicandra, Mandragora, 
Margaranthus, Withania, Sarocka, la tribu des Atropées, 
caractérisée par ses étamines égales, son embryon courbe ou 
spirale, et enfin par le fruit qui est une baie uniloculaire ou 
biloculaire. 

Ce genre se distingue donc des genres Atropa et Lyciiim 
par sa corolle rosacée à tube court, à limbe large et par sa 
baie peu charnue. 

La classification des Capsicum est assez délicate, car les 
caractères différentiels sont peu nombreux et peu faciles à 
déterminer. Seule, la forme du fruit a permis à Fingerhuth (1) 
de constituer une classification assez rationnelle de ces espèces. 

Il a établi deux sections : 

A. Celle dans laquelle le fruit est dressé sur le pédicelle ; 

B . Celle dont le fruit est pendant 

La première section comprend les fruits à forme oblongue et 
les fruits ronds ou presque ronds. 

Section A. 

iC. annuum L. 
C. conoides Miller. 
C. pyramidale Miller. 
C. bicolar Jacques. 
C. conicum Meyer. 
C- frutescens Wild. 
(i) FiNGEBHUTH, - Monographie des Capsicum, 1832, T. II, C. 3S, p. 668. 
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C. ciimanense. 

[ C. baccatum L. 

J (.', microcarpiim de C. 

„,„.,., ,, j C. nlobifeinm Meyer. 

2»l'ruits a forme arrondie. ( -. ■- .i.-., . 

' 6. cerastforme WiIId. 

C. Milleriïi.el Schlt. 

C. stri'ctum Fingerhutli. 

C grossum WiUd. 



I C. ceratocarpum Fingerhuth. 

I C. violaceiim Kunth. 

1' Fruits pendants I C. longum de Cand. 

de forme oblongue. < C. pendulum Willd. 

I C. luteum Lam 

I C. angitlosum Miller. 

I C. ovatum de C. 

^17 .. I , J- I C. sphericttm Willd. 

2° Fruits de forme arrondie. < „ ^ ,.^ ,,„ 

1 C cordtforme mxlKT. 

\ C. tetragonum Miller. 

Cette classification est restée la même depuis Fingerhuth. 

La découverte du C. anomalum par FnANCHBTet Savatibr (i) 
a seulement permis d'établir une section spéciale pour cette 
espèce en se basant sur la forme de la corolle. 

On peut donc diviser, avec de Wkttstein (2), le genre 
Capsicum en Eucapsicum, comprenant dans ces plantes 
les espèces dont les pièces de la corolle sont rotacées et en 
Tubocapsloum comprenant la seule espèce nommée C- ano- 
malum du Japon, caractérisée par une corolle campanulée 
presque tubuleuse. 

En 1846, Martivs (3) «jouta à la description des 25 espèces 
précédentes la description des C. flexuasum Sendt., C. sckot- 
tianum Sendt.. C. vampylopodîum Sendt.. C. mirabite Mar- 
tins, C. villosiim Sendt., C. Rabenii Sendt., C. parcifoiium 
Sendt. 

(1) FBANCKETet Savatieh. — £numera(iop(nrt(. ;op. T. Il, p. 452. 

(2) WerrsTËiN, in Engler et Prantl, die nat. Pfl., IV, 3 B, p. 20. 

(3) .Uartius. — Flora Bratilientii'. Fascicule VI. p. 141. 
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Dans l'état actuel de nos connaissances, il existe donc en 
tout 34-35 espèces ou sous-espèces décrites. 

Les caractères de ces espèces ne peuvent présenter qu'un 
intérêt secondaire et nous renvoyons au travail de Fingerhuth 
pour les caractères qui différencient les espèces en insistant 
sur ce fait, qu'on pourrait n'admettre que deux véritables 
espèces : C. annutim L. et C . fastigiatum Bl-, avec les nom- 
breuses variétés qui en dérivent. 

Le nombre des espèces qui nous intéresse ici d'uue façon plus 
spéciale est relativement un peu restreint, car toutes ne sont 
pas employées comme condiment ; quelques-unes seulement ont 
été cultivées et ont fourni les formes les plus variées que nous 
allons étudier. 

La répartition géographique des espèces est assez vaste ; 
elles affectionnent tout particulièrement les pays tropicaux et 
subtropicaux. 

On trouve aussi le genre Capsicum au centre et au sud de 
l'Amérique, aux Indes, aux iles de la Sonde et enfin au Japon 
où pousse l'espèce nommée V. anomalum Fr. et S. 

A l'aide du tableau suivant, il est facile de voir quelles sont 

les provinces botaniques des différentes espèces de Capsicum. 

Abyssinie 6'. ubyssinicum A. Rich. 

Egypte C. pyramidale Mill, 

_ , , I C <ïa'7-c£'aftt/M Willd. et Rœm, 
Amérique Boréale... °. ., rx ,t \ 

{ C. nispiditm \j\ai..{\ay.&%). 

Chili C. uslulatum Paxt. 

Pérou C. pubescens R. et Paron. 

Equateur C. violacceum H. B. et K. — C. slric- 

tum Fingerhuth. 
f C. villosum Sendt. — C. schottianum Sendt. 
'. Rabenii Sendt, — C. salicifoUitm Dun. 
C. campylopodium (Sendt.). — C. parvifolium 
Dun. 

Brésil. ..le. dichotomum (Wilid.). — C. gracilipes Dun. 
I C. flexuosum (Sendt). — C. inœquale 'WiW. 
' C. glandulosum (Dun.].— C. lauri/blium{DuB.]. 

C. oxycarpum (Dun.j. — C. micrantkum Link. 
I C. mirabile (Martins). — C. torulosum WilId. 
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Mexique C. chlorocladum Dun. 

/ C. conicum G. T. W. Meyep. 
Guyane ... ! C cun>ipeaT>\m. 

\ C. globiferum G. F. W. Meyer. 

Ile Maurice C. frispum. 

Venezuela C. cumanense. 

P . 16'. havanense H. B. et K. 

^""^ \ C.pendulamWiM. 

T , n ■ , [ C. aneustifûlium Dun. 

Indes Orientales. .. . ! ^ , ■ 

[ 6. luteum Lam. 

Philippines C. minimum B\anco. 



Les espèces suivantes : C. annuum L., C. baccatitm L. 
C. fastigiatum Blume, C. frutescens L., C. grossum L., 
C. microcarpum Cav. Desc., se trouvent dans toutes les 
régions tropicales. Elles ont été acclimatées et cultivées de 
tous côtés. Ces espèces fournissent les principaux types utiles 
pour la culture. Leur acclimatation est d'ailleurs assez an- 
cienne, si l'on en croit Mosabdès (Ij, qui prétend avoir vu culti- 
ver le Capsicum en Espagne où les habitants en tiraient un 
certain profit. 

C'est le Brésil qui tient le premier rang par le nombre de 
variétés de Capsicum qu'il renferme; viennent ensuite les 
Indes et l'Amérique du Sud. 

(1) MoNARDËa. De Simpt. Uèdic, C. 54., Trad. Qusius. 
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CHAPITRE II. 



Anatomie des Fruits de Capsicum. 



Ce chapitre est exclusivement réservé à l'histologie détaillée 
du fruit du C. annuum et à l'étude des particularités que peu- 
vent présenter les nombreuses variétés connues. 

Cette étude comprend la structure du calice et des pédicelles 
dont les éléments se retrouvent fréquemment dans les produits 
commerciaux pulvérisés- 

Hode de lormation du Fruit. 

La paroi du fruit présente dans son développement quelques 
particularités intéressantes que Garcin (1) a étudiées. D'autre 
part, Famintzin (2), dans son travail sur tes feuilles, a démontré 
que le mésophylle provient du dédoublement de quatre' assises 
situées entre les deux épidermes el qu'il appelle : 

1" Hypodermique externe {ke, fig. 5). 

2" Moyenne externe {me, A, fig. 5). 

3" Moyenne interne (/ni^ fig. 5), 

4" Hypodermique interne (Ai, fig. 5)- 

A l'aide de ces données, Gadcin a voulu démontrer le mode de 
formation du péricarpe du fruit : d'après lui, les faisceaux libéro- 
ligneux s'organisentaux dépens de l'assise moyenne interne [3), 

(1) GABCtN. — Sur le fruit clés Solanéeê. Journal de Botanique I88S, 2, 
p. 112. 

(2) Famintzin. - Bull. Acad. Se. Saint-Péttribourg, il, 1&76, p. 14|>-14T. 
— Botan. Zeit., 34, 1876, col. 5(0^2. 

(3) Garcin. — RachercheM sur l'kUtûgit^at daa péritarpes charnus, 
Th. doct. Se., Paris 1891, p. 374-77. 
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les trois assises he, me, mi, dans l'espace compris entre les 
faisceaux se dédoublant t^n^entiellement et donnant naissance 
au niésocarpe. 

Quant à l'assise sous-hypodermique tntei-ne, elle ne se diffé- 
rencie que pour former l'assise sous-endocarpienne, chacune 
des cellules se dédoublant de très bonne heure par une cloison 
tangentielle et formant ainsi deux assises superposées ; l'une de 
ces deux as sises grandit et se cloisonne comme celles de l'hypo- 
dermique externe pour contribuer à la formation du mésocarpe. 

L'autre assise reste indivise et ses cellules acquièrent pen- 
dant la suite du développement une grande dimension 
(D, fig. 5 B). 




Fig. 5. — Schéma du développement du péricarpe du fruit : A. — et, 
épiclerme lupérieur ; lie, assiae hypodermique externe ; me, moyeane ex- 
terne ; mi, moyenne interne ; ht, hypodermique iulerne ; «f, épiderme 
interne. — B. — D, cellules destinées à fornuerleB c«Uules-ddnies; ej, épi- 
derme Interne; p, parenchyme situé au dessus dea piliers (d'après Garcih). 

Plus tardivement certaines cellules épidermiques externes 
entrent à leur tour en voie de division et forment au-dessus de 
chacune des parois des grandes cellules sous-jacentes un 
massif qui vient combler le vide qui serait produit parles 
grandes cellules, en arrondissant leur paroi externe {p, fig. 5 B), 
Les cellules épidermiques situées au-dessus des ddmes entre 
deux parois latérales des grandes cellules ne se cloisonnent 
pas et vont former l'endocarpe. 

Pédoncule floral. — Le pédoncule floral offre la structure 
normale de la tige des Solanées. L'épiderme est formé d'une 
rangée de cellules rectangulaires à cuticule peu épaisse, dé- 
pourvue de poils. Le parenchyme cortical est assez développé ; 
SOS cellules laissent entre elles des méats et des lacunes nom- 
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Piments des Solanées. 




Rg. 6. — Coupe trantvertaie du Pédoncule floral. — ep, épiderme, pe, 
parenchyme corticale ; /', fibres péricycliques ; j:.,Uber; S, bois; Tcp, 
tissu cribld périmédullair* ; m, moelle. 



>y Google 



«Google 



breuses. Dans le pcricycle on peut remarquer, à différentes 
places, quelques-unes des fibres particulières à cette région 
chez la plupart des plantes de cette famille. 

Le système libéro-ligneux est en forme d'anneau et le bois ren- 
ferme peu de vaisseaux ; à la pointe des faisceaux et à la péri- 
phérie de la moelle on distingue des amas de tissu criblé sur- 
numéraire souvent accompagné de quelques fibres. 

La moelle est relativement peu considérable et souvent résor- 
bée ou comprimée. Les cellules sont ovales et les méats sont 
nombreux. L'oxalate de chaux se trouve localisé, comme dans 
la plupart des Solanées d'ailleurs, dans des cellules spéciales 
sous la forme de sable cristallin. 




Calicb. — La structure du calice diffère peu du type général. 
— Epiderme inférieur glabre, peu cutinisé ; vues de face, les 
cellules qui le /composent sont irrégulièrement polygonales, et 
présentent çà et là des stomates entourés généralement de 4-5 

cellules annexes. 
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Mésophylle homogène, fortement lacuneux. Les faisceaux 
libéro-li^neux sont entourés chacun d'un endoderme spécial el 
d'un péricycle sclérifié. Le bois est fibreux et peu vasculaire ; 
il présente vers la partie supérieure quelques amas de liber 
interne. L'épiderme supérieur n'est pas cutinisé : il est pourvu 





Fig. 8.— il, épiderme supérieur avec poils capilés j S, ëpiderme inférieur. 



de poils capités très nombreux. Vues de face, les cellules de 
cet épiderme sont obscurément polyédriques et toutes sont 
munies d'un gros noyau. Chaque poil est formé d'une, rarement 
de deux cellules basilaires et le renflement capité comporte 
généralement quatre cellules sccrctrices. 
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Fruit du CAPSICUM ANNUUM L 

Lfjpicarpe est glabre, formé tle cellules allongées tangen- 
tiellement, longues de 60 àSOfi, larges de 45 à 50 p. Les parois 
sont épaissies mais beaucoup plus sur la Face externe que sur 
les trois autres faces et atteignent en moyenne 20 ii d'épais- 
seur. Les parois latérales et internes sont abondamment 
pourvues de ponctuations. 

Là cuticule de ces cellules épidermiques est fort peu déve- 
loppée. Sous cet épiderme se trouve un tissu collenchymateux 
à parois subérifiées, d'après Molisch (1) ; ajoutons que les parois 
cellulaires de ce tissu ne se colorent pas en bleu par les réac- 
tifs de la cellulose. Ce tissu est constitué par 5 ou 6 rangées de 
cellules passant insensiblement à un parenchyme formé d'élé- 
ments allongés tangentiellement, à parois exclusivement 
cellulosiques. Dans It^ jeune fruit tout ce tissu est rempli de 
chromatophores fusiformes, de couleur verte dans le fruit très 
jeune et qui, à maturité, deviennent jaunes, puis rouges, ou 
restent simplement jaunes. 

Dans les fruits qui commencent à rougir, c'est par la partie 
interne de ce tissu collenchymateux que débute la coloration 
des chromatophores auprès desquels on aperçoit des 'goutte- 
lettes huileuses, colorées de même teinte, Môrbitz (2) admet 
qu'elles proviennent des chromatophores qui, pendant la dessi- 
cation ou la manipulation, auraient abandonné leur matière 
colorante à la matière grasse des cellules. 

(1) MOUSCH. — Ber. d. deut. Bot. Geeeltch., 1889, VU, 364-366. 

(2) MÔBBiTî. - Pharm. Zeit. f. Rusa., 1897, n° ï(i, p. 369. 

Le prissent travail, commencé il y a dix-huit mois, était terminé depuis quel- 
queo spniaines el déjà à l'impression quand parut dans 1p « Pharmaceut. 
Journal a (16 novembre 1901) une étude de T. Edunrd Wallis (I) aur le 
C. minimum Boxb. (_C . fastigiatum Bl., C. frules<'eniL.). Les descrip- 
tions et les dessins donnés par l'sulcur sont en parfiiite concordance avec lea 
nâtres et viennent conlirnier nos résultats en ce qui concerne cette partiu de 
notre tlièse. 

(I) T. Eïvri» Wail». — Th« ilruolun ol Capiienin minimum. Pturn. JaKrn , 
4«Sér,, Vol. 13, p. »2-»8. 
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Par l'addition d'uno goutte de SO*H* sur ce tissu, cellules 
huileuses et chromatophores colorés prennent une teinte bleue 
violacé. 

Traitées par l'eau iodée, les cellules de ce parenchyme pré- 
sentent çù et là des granulations amylacées ; vers la partie 
interne de ce tissu parenchymateux se trouvent de nombreux 
faisceaux accompagnés de leur liber interne. L'endocarpe et 
l'assise sus-endocarpienne offrent une différenciation fort inté- 
ressante. 

On y rencontre trois sortes de cellules : 

1° Des cellules géantes que l'on pourrait appeler cellules 
dômes parce qu'elles soulèvent des portions d'épiderme interne 
en forme de dôme, ce qui lui donne cet aspect bosselé et bour- 
souflé que différents auteurs ont déjà signalé [D, fig. 9 A]. 

La paroi de ces dômes est donc formée par les cellules épider- 
miques internes de la feuille carpellaire qui sont cubiques, 
sclériRées et munies de nombreux canalicules latéraux {end, 
fig. 9 A). 

De place en place, ces dômes sont soutenus par des piliers 
de cellules parenchymateuses et nullement épaissies ; au- 
dessus de ces piliers se trouve un amas de cellules paren- 
chymateuses unissant l'endocarpe et qui, au lieu d'être scléri- 
fiées, sont tout entières cellulosiques {p, fig. 9, A). 

Comme il vient d'être dit, les cellules épidermiques exté- 
rieures sont polyédriques et pourvues de nombreux canalicules 
transversaux, ce qui donne à ces parois un aspect particulier et 
comme une sorte de ressemblance à des chapelets de saucisses 
(ô. fig. 12). 

L'endocarpe, également vu de face, présente dans la portion 
correspondant aux dômes, des cellules à parois fortement ondu- 
lées pourvues aussi de nombreux canalicules qui lui donnent 
un aspect tout à fait particulier [end, fig. 9, B). 

On remarque encore que les lames placentaires sont formées 
par un parenchyme lacuneux et bordées de chaque côté par 
un épiderme à cellules rectangulaires un peu plus allongé dans 
le sens radial que tangentiel ; dans ces lames placentaires on 
voit quelques faisceaux fibro-vasculaires qui y sont disséminés 
sans ordre. 
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Fig. 9. — A, Coupe traneverêaU du péricarpe du Fniil : end, endocsrpe; D, cel- 
lules en Uàme ; p, piliers parenchym. ; B, endocarpe el piliers vus de face. 
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La partie asile du placenta offre la même structure, mais 
renferme une rangée de faîsceBux disposés en cercle. 

Dans ces placentas se trouve localisée la Capsicine que nous 
étudierons plus loin. 

Grame. 

Selon Tschihch[1), l'ovule serait unitégu mente et son épi- 
derme déjà difTérencié aussitôt la fécondation. Sous Tépiderme 
on constate de 6 a 10 rangées de cellules qui, lors de la matu- 
rité de l'ovule, se trouveront réduites à 4 ou 5 assises. 

La graine a plus ou moins la forme d'une lentille aplatie et 
légèrement biconcave ou biconvexe (B. CD,, fig. 11), 

L'épiderme de cette graine est d'une structure curieuse et 
d'un examen facile chez les cellules de la périphérie, qui sont, 
en effet, fortement épaissies sur les parois internes et latérales, 
la paroi externe restant partiellement cellulosique et, comme l'a 
dit Hanausek(2), recouverte d'une mince cuticule. 

Les parois latérales, sont extrêmement épaissies, sur la plus 
grande partie de leur surface. Vers l'extérieur cependaut, . 
l'épaississement diminue brusquement, et à cet endroit forme 
une sorte de pilier massif, ou parfois découpé, qui soutient la 
paroi externe [et, fig. 10). 

Vers les bords aplatis de la graine les cellules épidermiques 
sontpluahautesquelarges et leurparoiinterneest régulièrement 
épaissie, tandis que vers la partie centrale ces cellules sont de 
hauteur moindre et la paroi interne prend un aspect bosselé. 

Au-dessous de cette première assise se trouvent 5 ou 6 ran- 
gées do cellules dont les 3 premières sont arrondies, avec des 
méats; les assises les plus internes sont aplaties et allongées 
dans le sens horizontal. L'assise la plus interne est formée 
d'éléments tabulaires dont la paroi est un peu cutinisée [ett, 
fig. 10). 

L'albumen dont les cellules polyédriques renferment une 
huile grasse et de l'aleurone montre, selon l'endroit où l'on 
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coupe la graine, une, deux et même trois traces de difTéren tes 
parties de l'embryon (fig. 11). 



Fig. 10. — Coupe transversale delà graine : et, épiderme eiterne du tégu- 
ment ; eit, épid. interne ; p, parenchyme légumenlaire ; A, albumen ; cal, 
cotylédon. 

Cela tient à ce que la radicule et les cotylédons sont enroulés 
en spirale ; ils sont formés d'un parenchyme conjonctif où se 
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trouvent disséminés des traces de faisceaux en voie de diffé- 
renciatioii; ces cellules contiennent de l'amidon et de l'aleurone 
en granulations de moindre dimension que dans l'albumen. 

Vues de face, l'aspect des cellules du tégument de la graine 
varie un peu, suivant que l'on s'adresse à celles de la région 
périphérique ou de la région centrale. A la périphérie, les 
cellules sont plus rapprochées, plus condensées en quelque sorte 
et leur projection nous offre un lumen très petit, sinueux, avec 
des parois fortement épaissies. Celles du centre, au contraire, 
sont plus larges avec des parois moins épaisses et un lumen 
plus développé (8 iîg. 12). 




Fig. H. — Coupe icMmaliilue de la graine : A, coupe parallèle aui fa- 
ces aplaties de la graine ; BCD, coupée loiigiludinales passant par les plans 
BCD de la Rff. A. 

Cet aspect très particulier est d'une importance considérable 
puisqu'il permet de chercher facilement les éléments du Capsi- 
ciim dans la falsification du poivre. La paroi externe du tégu- 
ment est aussi très intéressante à considérer ; nous l'étudierons 
comparativement à celles des mêmes éléments chez le C. fru- 
tescens BI . 
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Anatomh du CAPSICUIH FASTIQIATUU Bl. (C. fruiescens L.). 

La structure du fruit de ce Piment diffère très peu de celle 
du précédent; le calice et l'épiderme ont la même structure. 
L'épiderme du péricarpe est toujours formé de cellules ponc- 
tuées à parois très épaisses, avec des couches cuticulaires sem- 
blables à celles du C. annunm. 

Au-dessous de l'épicarpe les deux ou trois assises de cellules 
collenchymaleuses qui existent dans le C. annuum ne s'y 
rencontrent jamais. 

Le parenchyme est généralement moins épais ; les faisceaux 
libéro-ligneux occupent toujours la môme place et sont ordi- 
nairement un peu moins développés. 

I/endocarpe offre les mêmes caractères que dans le cas pré- 
cédent. 

La graine ne présente non plus rien de particulier ; elle est 
seulement de dimension moindre. 

Les cellules de la périphérie de la graine sont un peu plus 
allongées que dans l'autre type ; en réalité, elles en diffèrent 
bien peu. 

La membrane externe du tégument de la graine présente 
une différenciation assez particulière qui permet de distinguer 
facilement la graine du C. annuum de celle du C. fastigiatitm. 

En effet, si l'on traite la coupe du C. annuum par le sulfate 
d'aniline, ou si l'on fait macérer la coupe dans une solution 
alcoolique de phloroglucine et qu'on la plonge ensuite dans 
l'acide chlorhydrique concentré, on constate que les parois in- 
ternes et latérales et même très souvent une très mince lamelle 
de la partie interne de la paroi externe se colorent en rouge 
{cl, fig. 13, A). 

Le reste de la membrane, soumis à l'action du chloroiodure de 
zinc ou à celle de l'acide sulfurique et de l'iode, prend une colo- 
ration bleue qui montre qu'elle est de constitution cellulosique 
(o, % 13, A). 

Haktwich (1) prétend qu'elle se colore en bleu par l'iodure 
de potassium et l'iode et qu'elle possède conséquemment les 
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Piments des Solanécs. 



Légende de ia fig. 13. — 1 , Epiderme lupSrienr du calice avec poils capités 
2, Epiderme inférieur du calice ; 3, Trachées et parenchyme ligDeun 
i, Epicarpe et colleochyme sous-jacent ; 5, Parenchyme du mésocarpe 
6, Epicarpe vu de face ; 7, Endocarpe vu de face; 8, Tégumenls de la 
graine ; 9, Albumen ; 10, Cotylédons ; li, Partie interne du ligament de la 
graine vu de i^ce. 



LÉGENDE DE LA FIG. 13. — IiooaUoatlon â« la capsioinc. — A. C. arv 
nuumL.: c, couche cuti nisée avec dépôt de capsicine ; a, couche amj- 
loide ; cp, couche protoplasmique ; cZ, couche lignifiée. — B. C. frutes- 
cent L.: la couche lignifiée d est beaucoup pins épalise. 
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propriétés de l'amyloîde, cequi expliquerait d'ailleurs son inso- 
lubilité dans le réactif de Schweitzer. 

Nous avons vérifié ces résultats et nous avons constaté aussi 
que, par l'action de la solution concentrée d'iode dans l'iodure 
de potassium, la membrane prend une coloration bleu-ver- 
dâtre ; elle est en outre insoluble, en effet, dans le réactif de 

SCHWBITZBR. 

La lamelle externe de cette membrane est plus condensée 
que la partie moyenne et elle est sensiblement moins réfrin- 
gente. 

Elle ne se colore ni par le chloro-iodure de zinc, ni par l'acide 
sulfurique et l'iode, la phloroglucine chlorhydrique, le réactif 
Soudan III [1). 

Le Capsicum fastigiatum présente toujours la même struc- 
ture que celle que nous venons de décrire chez le C. annuum ; 
mais, tandis que la bande lignifiée était très mince et man- 
quait parfois dans la partie interne de la paroi externe, chez 
ce dernier, elle est au contraire très développée dans le C. fas- 
tigiatum. La paroi cellulosique colorable au chlorure de zinc est 
relativement mince (cl, fig. 13, A et B). 

Dans les deux cas, les restes du protoplasme forment une 
sorte de pellicule interne qui reste appliquée contre les parois 
lignifiées (cp, fig. 13, A et B). 

Poudre des CAPSICUM. 

Les deux poudres sont identiques. Le caractère histochimi- 

que des épidermes de la graine ne peut servir à la diagnose, 

car ces poudres sont très grossières et les parties les plus 
résistantes du fruit [épicarpe, endocarpe, tégument externe) 
forment des amas assez volumineux qui ne se présentent jamais 
de profil mais toujours de face, d'où l'impossibilité de consta- 



La description anatomique du fruit nous dispense d'une des- 
cription de la poudre. La figure que nous avons établie tout 
spécialement permet de voir d'un seul coup d'œil tous les élé- 
ments susceptibles d'être rencontrés dans celte drogue pulvé- 
risée (fig. 12). 

(t) Voir la composition de ce réactif page 48, 
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LocaliBatlon du ininclpe actif. 

La saveur acre et brûlante du Capsicum est le fait de la 
Capsicine. Où est localisé ce principe? Pour être fixé à cet 
égard, nous avons employé d'abord Torcanette acétique, le 
violet de Paris acétique ; mais nous donnons la préférence au 
réactif de Soudan IH de L. Daddi (1). 

Ce réactif est préparé ainsi qu'il suit : 

On fait une solution saturée d'Amido-azo-benzolazo-p-Na- 
phtol [C*^ H"* Az ^0) [que l'on trouve dans le commerce sous le 
nom de Soudan III), dans l'alcool à 70" et on y ajoute 2 gr. 
d'acide acétique pour 100. Les coupes sont placées dans ce 
réactif où elles doivent rester de 5 à 10 minutes en ayant soin 
de les couvrir d'un verre de montre. On les lave rapidement à 
l'eau et on les monte dans de la glycérine neutre ou acétique. 

Ce réactif déjà indique par Lahberto Oaddi pour la colo- 
ration des graisses dans les coupes de tissu animal colore éga- 
lement l'aleurone et l'huile fixe contenue dans l'albumen et les 
cotylédons. Mieux que tous les autres réactifs tels que l'orca- 
nette acétique et l'acide osmique, il nous a facilité la localisa- 
tion de la capsicine. Nous devons remercier M. le professeur 
GuiGNARD qui nous a conseillé l'emploi de ce réactif. 

Cette localisation avait été d'ailleurs fort bien étudiée par 
TscHincu (2), au moyen de l'acide osmique : c'est un curieux 
type de localisation de principe actif. 

La Capsicine se trouve localisée dans l'épiderme du tégu- 
ment de la graine et dans l'épiderme des placentas. ' 

La cuticule se soulève dans ces parties et c'est entre cette 
cuticule et la lamelle cellulaire amyloïde qu'a lieu la sécrétion 
de la Capsicine, qui se présente sous forme de globules moulés 
entre la cuticule et la couche adhérente de la paroi cellulaire 
(p, fig.l3,AetB). 

Ces cristaux se dissolvent lentement dans la potasse et sont 
aussitôt remplacés par des octaèdres de Capsicine combinés 

(1) Lahberto Daddi. Arckiv. ital. de Biolog., T, XXVI, p. 1*2. 

(2) TscHiBCH. .4natoni. Ali., I. c, p. 14-16. 
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à l'alcali. Si l'on veut se rendre compte de l'apparifion de ( 
principe actif pendant la formation du fruit, l'on voit que 1 




Fie. 13. — Voir la légende page i5. 

graine jeune ne renferme pas de Capsicine, mais que ce prin- 
cipe apparaît lentement pendant le phénomène de la matu- 
ration. 
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La Capaicine se montre d'abord dans l'épiderme des cloisons 
placentaires, puis, lors de la maturité complète, les cellules 
épidermiques de la graine en sont remplies. Dans la partie su- 
périeure du fruit qui ne possède pas de cloisons placentaires 
complètes, la Capsicine manque. 

Le péricarpe du fruit ne contient pas de principe actif. Dans 
les gros Piments, il n'y a pas non plus de Capsicine, car leurs 
graines sont d'autant plus douces que l'augmentation de volume 
produit par la culture est plus grande. La disparition de la 
Capsicine dans les Piments cultivés commence par la graine, 
mais persiste assez longtemps dans les cloisons placentai- 
res. Ceci démontrerait que si la culture n'apporte aucune modi- 
fication anatomique, elle change sensiblement l'état physio- 
logique de la plante. C'est un phénomène qui méritait d'être 
signalé . 

06 /a CAPSICINE. 

En 1816, BucHOLZ (1) attribua la saveur brûlante du Piment 
à une substance d'une excessive âcreté. C'est, dit-il, une huile 
fluide d'un rouge brun : mise en très petite quantité sur la 
langue, elle développe aussitôt dans toute la bouche une cha- 
leur insupportable, mais qui se dissipe au bout d'une demi- 
heure. Elle diffère en cela des résines acres des Euphorbiacées 
et Thyméléacées dont l'acreté est d'une durée beaucoup plus 
longue et qui de plus jouissent presque toutes de propriétés 
rubéfiantes. Bucholz l'a nommée Capsicine. Cette huile a le ca- 
ractère des huiles fixes ; mais elle semble se rapprocher des 
huiles volatiles par sa solubilité dans l'eau qui contracte alors 
une saveur brûlante. Cette solubilité dans l'eau est encore aug- 
mentée quand le liquide retient de la matière animalisée. 

Cette huile se dissout aussi très facilement dans l'alcool froid 
concentré et môme dilué; elle est solublc aussi dans la disso- 
lution de potasse. Elle forme une combinaison solide avec la 
baryte et conserve encore son àcreté ; le chlore la décolore en 
grande partie. Sous l'action du feu, elle brûle en répandant 

(1) Bucholz in Watt. Dkt. of. the E. prod. of Ind., v. 2, p. 137. 
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une vapeur qui affecte les voies respiratoires et détermine la 
toux. Elle s'épaissit à l'air et à la lumière et se convertit en 
une substance ayant la consistance et quelques-unes des pro- 
priétés de la cire. Bocholz «obtenu \&Capsicine par des traite- 
ments successifs du Piment par l'alcool et l'éther. 

En 1817, Bhaconnot [1] mentionna aussi l'âcreté du Piment 
qu'il rapporta à la Capsicine. D'après lui, ■ la plupart des sels 
forment des coagulations abondantes dans le décocté du péri- 
carpe du C. annuum : le chlorure de calcium, le nitrate de 
baryte, le nitrate de strontiane, le sulfate de manganèse, le 
sulfate de fer, l'acétate de zinc, de plomb, possèdent cette mê- 
me propriété ». Dans ce même décocté, l'infusion de noix de 
galle forme un précipité. L'acide oxalique n'a que légèrement 
troublé cette liqueur qui n'est modifiée ni par l'alun, ni par 
l'bydrochlorate de soude. 

En 1868, FelletiIr (2) épuisa les fruits du Capsicum par une 
dissolution d'acide sulfurique et distilla ensuite avec de la po- 
tasse. Il découvrit un produit fortement alcalin, possédant une 
odeur très prononcée de conine. Ce produit, repris par l'acide 
sulfurique et purifié par le traitement à l'alcool absolu, donne 
un sei, le sulfate de conine, qui, distillé avec de la potasse, 
possède les propriétés de la conine. 

G. Watt (3) confirma les observations de FELLETiH. 

En 1871, Dracbndohfp, étudiant le même sujet, a démontré 
que l'éther de pétrole est le meilleur dissolvant de l'alcaloïde, 
en se basant sur la solubilité du produit dans ce dissolvant. 

En 1874, BucuBiM (4) appela Capsicol un liquide huileux, 
brun rouge et répandantune odeur acre, en brûlant : ce liquide 
produit de la brûlure et de l'inflammation quand il est au con- 
tact de la peau. 

D'après Watt, ce Capsicol de Buchbih serait un produit 
chimique de nature fort douteuse. 

(t) Bracohhot. — 1817. Annale* de Phyiique «f dt Ckimit. T. VI, 
2* série, p. 122, 1817. 

(ïi Fellctar. Viltslein. Viertehjatreiehiaft, T, XVII, p. 360. 

(3) G. Wait. Biet. of. Ec. Prod. of. lad. Vol. S, p. 134. 

|t) BucBBiH.— Chem. Die Ermittelang von Giflen. Gôttingen, 188,p. 277. 
CentraaUUl. 1874, p. 821. 
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En 1876, Tresh (1) étudia le fruit du Capaicum et y décou- 
vrit un principe actif parfaitement défini qu'il appela Capsaïcine. 
Les cristaux de Capsaïcine sont incolores et répondent à la fur- 
mule C'H'* 0' ; il fondent à 59° et se vola.tilisent à 115°, mais 
à cette température, la décomposition est proche : on ne peut 
l'éviter qu'avec de grandes précautions. En 1884, Strohmbr (2j 
a publié une étude sur le Poivre d'Espagne. 11 a trouvé que le 
principe Acre de ce Poivre est liquide, car par distillation avec 
de l'eau on obtient un liquide qui surnage. L'ayant repris par 
l'étlier, après évaporation, il obtint un corps finement cristal- 
lisé, de saveur acre, mais non désagréable. Stbohher l'assi- 
milait à un Camphre. 

En 1892, Pabst [3) établit que la Capsicine n'est autre qu'un 
acide amorphe intimement mêlé à une matière colorante rouge : 
on n'a pas encore réussi à les dissocier. Bien que cette subs- 
tance rouge ne puisse être absolument identifiée à la carotine, 
il semble toutefois que le résultat obtenu par sa saponification 
serait un argument en faveur de la théorie qui considère le 
principe colorant des fleurs et des fruits comme l'éther choles- 
térique des acides gras. 

En 1897, MÔRBiTz (4) reprit la question dans un long mémoire 
publié dans le Pharm. ZeiscAri/l fur Bussland. il découvrit 
un produit qui diffère à la fois du Capsicol de Bucheih et de la 
Capsaïcine de Tresh, et lui donna le nom de Capsanutine. 

Pour l'obtenir, il traite le péricarpe et les placentas du fruit 
du Poivre d'Espagne successivement par l'acétate de plomb, 
l'alcool, la potasse, l'éther éth y lique et l'éther de pétrole. Par 
évaporation de l'éther de pétrole, il obtint des cristaux qu'il 
purifia par de l'éther de pétrole chaud et par des cristallisa- 
tions successives ; après refroidissement, il recueillit des cris- 
taux de Capsacutine. 



(1) Tresh (1876). — Ph. Journal Transact., T. VU, p. 473. — T. VIII, 
p. 187. 

(2) Strokher. Chem. Cent., 198t, p. K7. 

13) Pabst. Arch. d. Ph., 1898, 230, p. 108, 109. 

(4) MoRRiTZ-. Pharmac. Zeiach. f. Rvailand, 1897, 299 et 369. 
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Enfin, tout récemment, Micko (1) a confirmé que le principe 
acre des C. annuum et fastigiatum est dû à la Capsicine et que 
ce produit est identique à la Capsacutine de Muhritz. 

En résumé, l'àcreté excessive des Capsicum semble provenir 
de la Capsicine : les connaissances chimiques actuelles ne sont 
pas encore d'une certitude absolue sur ce sujet. Selon toute 
présomption, la Capsicine n'est ni un glucoside ni un alcaloïde. 

(1) Micko. — Zm. f. Vnter. d. Nahr u. Gernw, 1809, p. 411, 
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CHAPITRE m. 



Description et culture. 



Dans les pays du nord et du centre de l'Europe, les Piments 
ne sont guère cultivés pour l'usage alimentaire. On en ren- 
contre seulement quelques pieds disséminés dans les jardins 
où on les considère généralement comme une curiosité plut*5t 
que comme plante potagère. 

Ce n'est que dans le midi de l'Europe, dans le bassin de la 
Méditerranée, en Espagne et en Italie, que le Piment peut 
atteindre normalement son développement complet. 

Dans noscontrées,lesPimentssontcultivés.sur des couches qui 
reçoivent les semis au début du printemps ; un mois après, on 
repique les jeunes plantes, également sur couches et, vers la 
fin de mai, on les place en pleine terre. On soutient les tiges 
qui sont frêles et peu ligneuses au moyen de tuteurs. 

Les fruits se développent et mûrissent ordinairement en 
juillet-août. Il est bon de placer la plante auprès d'un mur qui 
contribue par son rayonnement à un développement plus ra- 
pide, au moment des chaleurs ; cette mesure est surtout 
salutaire aux espèces tardives. 

On peut obtenir, il est vrai, des Piments à maturité pré- 
coce en mai-juin, mais alors la végétation a constamment lieu 
sur couches. 

Dans le midi de la France, la culture de nos Piments nécessite 
aussi le semis sur couches. 

En Espagne, on procède d'une façon analogue pour la cul- 
ture intensive, c'est-à-dire en semant à la fin de l'hiver, sous 
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châssis, pour repiquer la plante en pleine terre au début de 
mai. 

Les Capsicum ne sont guère attaqués par les insectes. L'arai- 
gnée rouge et les pucerons du genre « Aphia » sont leurs seuls 
ennemis : ils s'attaquent principalement aux plantes cultivées 
sous châssis. 

I^'araignée rouge est facilement détruite par des aspersions 
fréquentes d'eau ordinaire. Les fumigations de tabac suppri- 
ment les pucerons. 

11 y a deux maladies parasitaires qui atteignent fréquemment 
les grandes espèces à chair épaisse. L'une d'elles a été appelée 
<c Anthracnose rose ». Le D' Hamstbd l'attribue au Glœos- 
porium piperatitm qui fait pourrir le fruit avant sa maturité. 
L'autre maladie est une anthracnose noire, due au Coltetatri- 
chum nigrum. 

Presque tous les Piments cultivés paraissent dériver d'une 
ou de deux espèces quoique les fruits obtenus soient bien diffé- 
rents les uns des autres. Le professeur Asa Gbat (1), dans 
une lettre qu'il adressait au D' Stvrtewant, émet l'opinion que 
le genre Capsicum comporte seulement deux espèces. Le doc- 
teur Sturtewant est le premier qui eut l'idée d'un classement 
des Capsicum au seul point de vue agricole. Il considère que 
les espèces déjà connues ne sont que des formes d'un même 
Capsicum et que le nombre de ces espèces ramenées à des sy- 
nonymes acceptés par les botanistes serait alors très réduit {2] . 

Le D' RusBY écrivait également au D' Storvewant. a J'ai 
« examiné une grande quantité d'espèces du genre Capsicum 
« dans l'Amérique du Sud et j'y ai observé une grande ten- 
« dance à la variété. Je n'y ai vu que peu de formes distinctes 
« autour desquelles sont groupées une multitude d'autres for- 
II mes, différentes de taille, de couleur, de forme et de présen- 
H talion du fruit. 11 y a des différences correspondantes en odeur 
« et en âcreté : les indigènes sont très habiles à les établir. » 

Au sujet de la grande variété du genre Capsicum , nous avons 
une opinion identique à celle-ci, émanant du professeur 
F. Jernnarm, du bureau gouvernemental à Georgetown : il 

(IjAgricullural Science. 2, l.,1888. 
(3) Agricullural Science, '2, 2., 1888. 
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écrivait à M. Dewart que, dans cette région, le genre Capsi- 
cum présente une variation infinie et que là où plusieurs sortes 
sont cultivées ensemble, le fruit présente des formes particu- 
lières et nouvelles. 

Le professeur Hart, directeur des jardins botaniques royaux 
à l'île de la Trinidad, écrivait, dans celte même année, à M. 
Dbwart : « Nous ne faisons pas de distinction spéciale entre nos 
u divers Capsicuin par la seule raison que la culture les réduit 
« rapidement à une forme simple. Nous ne pouvons donc les 
« rapporter à plus d'une espèce. Après 4 ou 5 générations, les 
t plus belles espèces ne seront plus que du Bird pepper dont 
u les formes sont aussi nombreuses que les jours de l'année. » 

Le travail de M. Irish (2) confirme pleinement les apprécia- 
tions ci-dessus. D'après M. Irish, un certain nombre de types 
très accentués de Piment se sont maintenus pendant des siècles 
malgré leurs formes si variées. C'est sur ces formes, dit-il 
encore, qu'on s'est appuyé pour l'unification de ces nombreuses 
espèces. Ce savant les divise en deux sections et consi- 
dère que la plupart des variétés actuelles des jardins se trouvent 
ramenées facilement à deux espèces types annuelles : quelques- 
unes correspondent presque exactement aux descriptions et 
dessins de formes très anciennes. 

Beaucoup de variétés proviennent de l'Amérique du Sud et du 
Mexique et prennent, selon Irish, des caractères suffisamment 
tranchés pour justifier leur classement comme représentant deux 
espèces. 

C'est donc en nous basant sur ses travaux que nous tenterons 
de classer les Piments de culture de nos pays ; pour cela, nous 
nous appuierons sur les dilTérences morphologiques des espèces. 

Nous mettrons d'abord à part le C. frulescens, L. {C. fasttgia- 
tam Bl.) qui ne saurait vivre normalement dans nos régions et 
qui présente des caractères si différentiels. 

I — CAPSICUM FRUTESCENS L. (6'. fastigiatumQl,, 

C. minimum Roxb.) 

Le C. frulescens L. {C faatigiatum Bl, ; C. minimum 

Roxb., et Mill.) est un petit arbuste, haut de 30-60 centi- 

(1) Irish. — Rev. of the gentil Capsicutn. In Mis», bot. Gard, 1898, p, 56. 
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mètres ; branches ramifiées dichotomiquement ; feuilles ovales, 
aiguës, à divisions de la corolle aiguës'; fruit peu volumineux 
long de 1 à 3 centimètres, étroitement ovoïde, oblong, à som- 
met aigu ou très peu mousse, de couleur rouge orangé brillante. 

11 croit fréquemment dans l'Inde, à Java et dans une partie 
de l'Archipel indien. On le suppose néanmoins d'origine améri- 
caine ; il est abondamment cultivé dans toutes les régions tropi- 
cales. Le fruit est la seule partie usitée : on l'exporte principa- 
lement de Bombay, de Penang, de Port-Natal, de Siorra-Leone 
et de Zanzibar. U est souvent employé à l'état pulvérulent, 
comme condiment et digestif, sous le nom de a Poivre de 
Cayennei). 

Le Capsicum frutescens L . ayant été désigné par les diffé- 
rents auteurs qui se sont successivement occupé de la question, 
sous les noms les plus divers, nous avons réuni ci-dessoua les 
principales indications bibliographiques se rattachant à la des- 
cription de cette espèce sous son nom véritable ou sous des 
dénominations synonymes. Nous avons suivi en cela les indi- 
cations antérieurement déjà données par M. Irisch. 

C. Irutescens L. Sp. PI. 189, 1753 ; 271, 1712. 

Miller, Gard. Dict., 1771 (éd. 6, n" 9).— Aublet, Hist. PL 
Guian. 1, 219, 1775.— Lamahk, Enc. Meth. 26, 1793 (n" 2395). 
— UnK.i Enum. PL Hort. Reg. Berol. I, 190, 1821. 

FiNGERUTH., Monogr. 17, t. 4 f . c, 1832. — Roxb., FI. Jnd., 
I, 574, 1832. — Nées von Esenk-, Trans. Linn. Soc. 17, 63, 
Don, Hist. Dich. PL 4, 446, 1838. 

Sendt., in Mart. FL Bros., 10, 142, 1846. — Micquel, FL 
Ned. Ind., 2, 660, 1856. 

SYN. — C. minimum Miller, Gard. Dict.— Roxburgh, FL 
Ind. 1, 574, 1832.— MicQUEL, 1. c, 659, 1836. 

C. conicum Lam. Enc. Meth. 2, 1793 (n" 28901. 

C. //oc«neKseKunth. Nov. Gen. Sp. PL 3, 48, 1818. 

C. tQxicarium Pôppig. — Fingerh., Monogr. 32, 1832. 

C. frutescens minus Finger. Monogr. 17, 1832. 

C. fastigiatum Bl. Nées von Esenk. Trans. Lin. Soc. 17, 
64, 1832. 

C. flexuosum Sendt. in Mart., 1. c. 10, 143, 1846. 
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C. Abyssinicum A. Rich. FI. Abya. 2, 96, 1851. 

C, chlorocladum DunalinDC. Prodr. 13, 415, 1862. 

C. annuum frutescens Kuntze, Revis. Gen. Plant. 449, 1891. 

Linné a décrit aussi une variété du C. frutescens qu'il a 
Dommé var. baccatum et dont nous donnons ci-dessous des sy- 
nonymies. 

C. frutescens var. baccatum L. Sp. PI. 1, 1050. 1797.— 
FiNGBRHUTH, Monogr. 18, t. 4, f- a. 1832. — Sendtner, in 
Mart., loc. cit., 146, 1846. — Link., Enum. PI. HoiC. Reg. 
Berol. 190, 1821. 

SYN.— C. pulehellum Salisb. Prodr. 134, 1796. 

C, microcarpum DC. Cat. Hort. Monsp. 86, 1813. — Sendt., 
in Mort., 1. c, 146, 1846. 

C.glohiferum Meyer. FI. Esseq. 113, 1818. — Fihgebh., 
Monogr. 19, 1832. 

C.micranthum lAiAi.Enum. PL Hort.Reg. Berol., 190, 1821. 

C. ciliare Link., 1. c. 190, 1821. 

C. Cumanense Fingerh, Monogr. 17, 1832. 

C. WilldenowiiQon. Hist. Dich. 447, 1878. 

C. cillasum Sendt in Mart., \. c. 144, 1846. 

C. SchoUianum Sendt., \. c. 

C. Habenii Sendt., L c. 145. 

C. parvifolium Sendt,, \. C. 

C. hispidum Dunal in DC. 217, 1852. 

C. glandulosum Dunal, 1. c. 417. 

C. laurifolium Dunal, 1. c. 418. 

C. salicifolium Dunal, 1. c. 

C. gracilipes Dunal, 1. c. 

C. angustifolium Dunal, I. c. 420. 

C. microphyllum Dunal, 1. C. 421. 

C. annuum baccatum Kuntze. Revis. Gen. Plant. 449, 1891. 

Capsicum brevioribus siliquis. Lobel, PI. Hist. 172 f., 1576. 

Piper Brasilianum. Grbg. de Rbgg., in dus. Cur. Post. 
104, 1611. 

Piper siliquosum magnitudinis baccatum Asparagi. — 
Bauhin, Hist. PI. 944 f., 1651. 

Quîya apua Marcg. in Pis. De Med. Bras. 31, 1648. 

Capsicum fructu parvo, rotundo, acerrimo. Miller, Gard. 
Dict. 1731. 
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II. — CAPSICVM ANNUUM L. 

Espèce à tige assez allongée et ramifiée avec des feiiîlles 
isolées, nombreuses. Fruit curieux, non conique, à extrémité 
tronquée, ce qui lui donne la forme d'un c6nc dont la base 
serait le sommet du fruit, contrairement à oo qui existe dans 
le Piment chinois ; la saveur de ce Piment est brûlante. 

Calice embrassant la base du fruit, qui présente 2-3 loges 
et mesure 7 à 8" de longueur, 1/2= à peine de largeur à la base 
et 2-3° au sommet. 

Tous les Capsicum de culture dérivent de ce type et, pour 
les classer, nous considérons : l' la forme du fruit ; 2' le carac- 
tère du pédoncule qui est dressé ou courbé. 
Nous établissons donc sept types dérivant du C. annuum. 
1" C. annuum, variété : cerasiforme. 
2" — — grossum. 

3" — — faseiculatum. 

4° — — acuminatum. 

5° — — longum. 

6° — — abbredatum. 

7° -— — conoides. 

1" GROUPE. — Type Cerasiforme. 

Calice n'embrassant pas la base du fruit; ce dernier est 
sphérique et cordiforme. 

Parmi les Piments de forme sphérique dérivant de ce type, 
nous citerons : 

Le Piment airelle, le Piment cerise, le Piment ti Prince of 
Wales ». 

Syn. — C. annuum cerasiforme (Miller). 

C. ovatum DC. Cat. Hort. Montp., 86. 1813.— Poiret, 
Enc. Méth., Suppl. 4, 414, 1810. — Linné, Syst. 4, 561, 1819 
(Ed. Rom. et Schult.]. — Fingehh., Monogr., 28, t. 9, (. 
b., 1832. — Don, I/ist. Dich. PL, 4, 445, 1838. — Dunal in 
DC. Prodr., 13, 426, 1852. 

Piper cum siliqua olivaria. Grég. de Reg. in Clusius : Cur. 
post., 99-100, f. 6, 1611, — Jonstonus, Dendrog., t. 56, 
1662. — Raius, Hist. PL O.ron., 1, 677, 1686. 
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Piper indicum propendentihus ailiquis rolundis, diff, 3, si- 
Uqtia olivari, Bauhin, Pinoj:, 102, 1623. 

Capsicum siliqua olivse forma. Tourne!, Inst., 153, 1700. 

Capsicum fructu oUvario erecto. Miller, Gard. Dict., 1731, 
(n" 13). 

Piment airelle rouge. Cranberry pepper. 

Plante touffue, ramifiée, à feuillage abondant. Fleurs nom- 
breuses donnant des fruits de couleur rouge vif dressés, à forme 
globuleuse et de la dimension d'un gros pois. Ovaire à 2 
loges. 

Calice très petit. L'aspect de cette plante est ornemental, en 
raison de ses fruits rouges disséminés dans son vert feuillage. 



Piment ceri3e(r;. Ang. Cherry pepper. — Ail, Kirschfor- 
miger pfeffer. 

(1) Burr.'fwld and Gard. Veg., 620, 1863. 

Vilmorin. And. Jard, vég., 152, 1855. 

Burr. Round or large Cherry-pepper. loc. cit., 62i. 

Cranba^y, Hend. Gard. fur. Profil, 265, 1886. 

Bailey. Bull. Mich. Agr., col. 31-37. 1887. 

Capsicum oerasUorm* aiWer. Gard. 2)tc(., 1771 (ii°5, éd. 6), Lam., 
Encyc.Meth..i-^, 1793, n° a3M.— Unnésp., pi. 1,1051, 1797 (édit. Wild.). 
— Poirel, Ertc. Meth., 5^325, 1804. — Persoon, Syn. PI. I, 230, 1805. — 
Aiton,'ffort,A:eiu., 1,406, 1810. — Horoem, Sort. Hafn.,T, 223, 1813.— 
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Plante à tige droite, élevée, atteignant de l" à 1" 50 de 
hauteur. Feuilles peu nombreuses. Fruit d'un rouge vif, sphé- 
riqueet de 2'" à 2™ 1/2 de longueur et de largeur. Calice peu 
apparent. Saveur très forte et piquante. 

Maturité assez tardive. 

Chaque ramification de l'axe possède un fruit. 

Dans la culture on obtient une sous-variété à fruits jaunes et 
présentant les mêmes caractères. 

Le Piment a Prince of Wales « présente les mêmes ca- 
ractères que le P. cerise ; seul, le fruit est plus petit. 

Parmi les Piments du genre Cerasiforme, ceux désignés 
sous le nom d' «' Oxheart » (1) et de a Yellow Oxheart » [2) 
sont caractérisés par leur aspect cordiforme. Leur pédoncule 
est tantôt droit, tantôt recourbé, 

Linné, Syst, 4, 563, 1810 (éd. Rom et Schult). — Link, Enum. PI. Borl. Reg. 
Berol. I, -190, 1821. — Roib., Fi. Ind., I, 574, 1832. — Fingerh., Monogr., 
19, t. 5, b, 1832. — Don, Hist. dich., PI. 4-446, 1838. - Dunal, in DC. 
Prodr., 13-422, 1852. — Miquel, FI. Ned. Ind., 2-660, 1856. 

Capsicum splieerioum WiHd. Enum. Horl. Berol. 1,241, 1809.— 
Linn, Sijsl., 4-561, 1819 (éd. Rom, et Schult). — Hornem, Horl. Hafn., 
Buppl. 27, 18t9. — Liiit, Enum. PI. Horl Reg. Berol, I, 190, 1821. — 
Fingerh., Monogr., Ï8, t. 9, f. a, 1832.— Don, HUt. Dich., PI. 4, 445, 1838. 
— Dunal, in D. C, Prodr., 13, 427, 1852. 

Capsioum Mllleri. Linné, S;st. 4-563, 1819 (éd. Rom. «t Sch.) - 
Fingerh., Monogr.. 20, 1832. — Don, Biat. Dich., PI. 4-4K. 1838. — Dunal, 
in D. C, Prodr.. 13-427, 1852. 

Capsicum carasiflorum. Link., Enum. PI. Borl. Beg. Berol, 1, 190, 
1821. 

GapB. oerasiforme miaus. Fingerh-, Monogr.. 20, 1332. — Dunal, in 
UCiProdr., 13-422, 1^2. 

Caps, aillais rotundls ceraBilorms. Bauhin, Pkytopinax, 156, 
1596. 

Piper cum siliqua rolunda ceroMorum modo, Greg. de Reg. in Clus. Cura 
poal., 99-100, r. 7. 1611. — Jonslonus, Dendrog., l. 56, 1663. — Raius, Hiat. 
PM, 677, 1686. 

Piper indicum liligaiê surrei:tis rotUTtdi'i, difl. 2. Rolurtdum minuê pa- 
rum acuminatum. Bauhin, Pinox, 103. 1623. 

Piper ittdicum ailiguta sarreclis ccraii forma, Bauhin, Pinaa:, 103, 1623. 
Raius, Hi$t., 678, 1686. 
(1) Oxlieart. — Capeicum cordiforme Miller, Gard. Diet. 1771. 
Unné. Syst. 4-561, 1849 {éd. Rom el Schult.).— Fingerhut, Monograpli., 
29, t. e, I. c. 1832. — Don, Hist. Dieh., PI. 4, 445, 1838. — Dunal, in 
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Nous pouvons donc établir pour )a variété Cerasifonr, 
tableau suivant : 



moins de 1)2 pouce Ae 
diamètre: 
LltU«-a«m 

plus de l]S ponce de 
diamètre : 
P. airaUa. 
P. Oxlieart. 
P. Tellow-Oxbeart. 

1 it pouce de diamèlre : 
Prinoa of . Wal«s. 
P. Cerise. 



Piment à fruit 
globuleux. 

(C reratiforme). 



Fruit 
pendant. 



— Type groasum. 

Capsicum grossum Linn. Mant. 47-1767. — Thunb. PI. 
Jap.. 93, 1784. — FiNGERH. — Monogr. Gen. Capaici, 21, 
t. 5-6, 1832. — RoxB. — FI. Ind., 1, 574, 1832. ~ Nées von 
EsENB. Trans. Linn. Soc, 17-162, 1832. — Don, Hist. Dich., 



DC. Prodr. 13.ie7, 185S. — Miquel, FI. Ned. Ind., 2-858, 1836. — Rei- 
chenb. Je. FI. Germ. 20, pi. 13, f. 3, I86S. — Miquel, Mu». Lugd. Bat. 3, 
117,1867. 

Captieitm cordifortne majui et tntnua Fingcrh-, loc. cit. 

Captieum eordiforme tubangaloaum Fingerh., 1. c. — Dunai, 1. c. 

Cap>. cordiforme oUoxforme Fingerh. I. c. — Danal, 1, c. 

Cap», annuum cordifortne Sendt. in Martius, Ft. Bras., 10-146, 1816. 

Capt. cordifortne certuicarpum Dunai i. o, 

Capt. êiliguif lotis cordatis Bauhin. P/ij/topinaa, 1S6, 1596. 

Piper cordatum Grég. de Rég. in Clus. CurspoK., 99, T. 5. 1611. 

Piper indicum liliquia inrreelia rotundis diJT. 3, cordatum nuf/ua difT. 4, 
cordatum minus anguUn. Bauhin, Pinax, 103, 1623. 

Piper indicum propendtntibus siiiquis rotundis ditT. 3, sUiijua cordala 
Bauhin Pinax, 102, 16!3. 

Capsicum silîqua propendeate, roiunda et cordiformi Tournef. Inst. 153, 
nOO. - Tillus, Cat. PI. Mort. Pisa, 30, l7St, - Miller, Gard. Dict. 1771 
(édit. 6). 

(3) Tello-ir Ozhe*rt. — Capsic. cm-diforme gldbotttm Fingerh. Monogr. 
30, t. JO, f. c, 1838. Dunai in DC. Prodr. 13-487, 18BS. 

Caps, strictum Fingerh. Monogr., 81 t. 5, f. s. 183Î. Dana) in DC. 
Prod. 13-482, 1852. 

Caps, fruetu cordiformi, nunc ereclo, nunc matante fUtvo; Miiler, Gard. 
Dict., 1731 (m 12). S 
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PI., 4-445, 1838. — Dcnal, in D, C. Prodr., 4-422, 1852. — 
MiQDBL, FI. Ned. Ind. 2-659, 1856. — Hookeb, FI. Brit. 
Ind., 4-239, 1885, 

C. angulosum Miller, Gard. Dicl. 1771 (n° 4, &"• édil.] Lins. 
Syat. 4, 561, 1819 (Edit. Rom et Schult). - Fingefhut, Mo- 
nogr. Oen. Capsici, 27, 1832. — Don, Hist. Dich. FI. 4-445, 
1838. — DuNAL, iii DC. Prodr., 13-426, 1852. 

C. annuum angulosum Miller, Gard. Dicl. 1797 (Edit. Martyn]. 

C. silveslre Vell,, FI. Flum. Repr. in Rio de Janeiro, Arcli, 
Mus. Nac. 5-58, 1881. 

C. annuum rugulosum Fingerh., Monogr. 13, t. 2, f. b, 1832. 
— Dlsal in DC. Prodr. 13-420, 1852. 

C. angitlosttin conicum Fingerh., Monogr. 28, 1832. — 
DuNAL in DC. Prodr. 13-426, 1852. 

C. grossum pomiferum Fingerh. Monogr. Gen. Caps., 22, 
t. 5, f. c, 1832. Don, Hist. Dich., PI. 4. 446, 1838. Dunal in 
DC. Prodr. 13, 423. 1852. 

C. grossum ovatunt Fingerh., Monogr. Gen. Caps., 22, t. 5, 
f. d., 1832. 

C. grossum cordatum Fingerh. Monogr, Gen. Capsici, 22, 
t. 6, f. a., 1832. — Nbes von Ëesenbeck., Trans. Linn. Soc. 
17-63, 1832. 

C. grossum angulosum Fingerh. Monogr. Gen. Capsici, 22, 
t. 6, f. b. 1832. — DuNAL in DC. Prodr. 13-423, 1852. 

C. annuum grossum Sendt in Martius, FI. Brasil., 10-147. 
1846. — KuNTZE, Refis. Gen. Plant. 449-1891. 

Siliquastrum quartum. Fucli. Hist. Stirp. Brasil. 734, f. 1542. 

Capsicon latum. Fuch. Hist. Stirp. Brasil. , 734, f. 1545. 

Capsicam latissiliquis. Dodoens. Hist. Stirp. Pempt., 705 f., 
1583 ; 717 f. 1616. 

Piperis Indici varielas. Matth. Opéra, 434, f. 1598; 434, f. 
1674. 

Piper cum siliquà latà ac rugosà Greg. de Reg. in Clusius, 
Curas. Post. 99-100 f. 8, 1611. io^&tonvs Dendrog.i. 56, 1662. 
Raius, Hist. PI. 1-678, 1686. 

Capsicum siliqua lata et rugosa Parkinson, Tkédt. Bol. 351- 
357, f. 3, 1640. 

C. bifurcata sUiqua Parkinson, Tkédt. Bot. 358, 1640. 
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C. siliqna latiore et rotundiore Bauhîn. ffîsl. PI. 2, 943 f. 
1651. Miller, Gard. Dict. 1771. {Q"" édit.). 

Capsicum fructu longo, venlre humîdo, per summum letra- 
gono. Tournefort, Inst., 152, 1700. 

Capsicum fructu bîfido, Tournef., Inst., 152, 1700. Tillus, 
Cat. PL Pisa, aO, 1723. 

Capsicum ; fructu maximo, oblongo rugoso plerumque nu- 
tante riibro Miller, Gard, dict., 1731. (n° 18.). 

Chez toutes les variétés de ce groupe, le calice n'embrasse 
pas la base du fruit et il est généralement placé dans une 
dépression de cette base. Dans ce groupe, deux Piments ont le 
pédoncule dressé : 

1° Brasilian Upright{i), à fruit subconique, prismatique, de 
couleur rouge. 

2" Golden Upright, à fruit jaune. 

Les espèces à pédoncule recourbé sont nombreuses et consti- 
tuent la plus grande partie des Piments dons. 

Piment inonstpueux. — Angl. : Monstruous or grossum 
pepper. —Ail. : Sehr grosser mtlder monslroser Pfeffer. 

Plante peu ramifiée, peu élevée, portant des feuilles en petit 
nombre et des fruits très développés, mais peu abondants et 
généralement moins longs que les Piments trompe d'élé- 
phant, et doux d'Espagne, et semblant se rapprocher des 
Piments dits u gros carrés doux o, Il sont irrégulièrement 
coniques ou ovoïdes et beaucoup plus rapprochés de l'axe, 
c'esl-à-dire à pédoncule très court et renflé à son point d'attache 
sous le fruit. Ils possèdent 4 loges et leur surface extérieure 
est très largement bosselée. 

Calice très petit, enchâssé à la base du fruit qui présente une 
forte dépression. 

(1) Piper rotundum majva iurrectum, Greg. de Reg. ia dus. Cur. Post. 
96, 97, r, 1,1611. 

Piper Indieum ailiquis turrectis roiundis, dilf. 1 ; maximum oblusum 
G. Baahin, Pinax, V8. iSm. 

Piper Indieum ailiquit turractia et obtimgii, dlfT. 4 ; eilU/ua bifurcata 
G. Bauliin. 1. c. 

Capêieum Africanuin ; fructu pyramidale rugoasittitrw plerumque 
ereclo Miller, Gard. Dict. 1731. 
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Le fruit est très souvent arqué : de là le nom de P. tète de 
mouton, qui lui a été donné. Sa couleur est rou^ et sa sa- 
veur est douce. 

Piment csrré jaune hâtif. 

Plante élancée, peu ramiiitje, feuilles peu nombreuses. Fruits 
pendants, de 4 à 5'" de longueur et de même dimension en lar- 
geur. Ovaire ou 2 à 3 loges. 

Piment Golden Dawn ou P. Golden-Bell. (l) 

Plante peu élevée. Hauteur 0,50"". 

Assez ramifiée ; feuillage touffu. — Feuilles grandes et lar- 
ges. 
Fruits jaunes de 5 à 6"° de largeur et un peu coniques à 

3 loges. 

Cette forme se rapproche du P. carré jaune hâtif; elle en 
diffère seulement par sa tige qui est moins élancée. 
Calice petit appliqué à la base du fruit. 

Piment gros carré doux. P. Cloche (2). — Angl. : Bell 
pepper. ; Large Pepper. 

Plante peu élevée, de 0,75'" à 1" de hauteur. Ramifications 
peu nombreuses et à grandes feuilles. Fruit marqué de k sil- 
lons profonds et séparés par des renflements accentués, portant 
eux-mômes de légères côtes, de forme cubique, et présentant 

4 loges. 

La longueur do co fruit est de 4 à 5™ et sa largeur de 4 
à 4"™ 5. Calice enchâssé dans une cavité de la base du fruit. 

(l)Thorburn,CaUI. 1863. 

Hend Gard. for. Profit, 265, 1886 (3 éd.) 

Golden Dawn iSango. Siblej, catiil. 1884. 

Bailey, Yeiiov) Bell, Bull. Mich. Agr., col. 31-41. 1887. 

Yelow Nocre. Notes and. figures by D' Siurtevant, seed from. Batchelor, 
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Ruby King. 

Le Ruhy King est une variété de Piment très vigoureuse et 
à production abondante. Originaire d'Amérique. 

Elle est peu ramifiée avec de larges feuilles et elle ne dépasse 
guère 75"" de hauteur. 

Fruits nombreux de 7 à 9"" de long et de 4 à (i™ de largeur 
à 3 ou 4 loges fortement accusées à l'extérieur. Forme cubique 
non terminée en pointe. 

Calice renfermé dans une dépression de la base; saveur 
douce. Le fruit est de couleur rouge. 

Piment Mammouth jaune. 

Tige élancée munie de feuilles peu nombreuses. Fruits assez 
abondants et ressemblant beaucoup à ceux du Ruby King, 
sauf la couleur qui est jaune, à 4 loges accusées de môme assez 
fortement à l'extérieur. 

Pédoncule renflé à l'extrémité avec le calice enfoncé dans la 
base du fruit. Saveur douce. 

Comme proche de ces deux types de Piment, nous citerons 
encore la variété désignée sous le nom de Piment Empereur 
à forme cependant plus conique. 



Piment carré doux d'Amérique (1), Siveet Mountain. 

Plante assez élancée, à feuilles peu abondantes, à fruit avec 
des couleurs rouge écarlate, longs deSàG'^'", larges de 4 à 5™, 2 
à 3 loges au fruit. Calice enfoncé dans la dépression de la base. 
Saveur peu piquante. 

Il y a souvent, dans cette sorte, deux formes de fruil : les 



(1) Burr, Field et Gard : Vegel., 625, 1863. 

Bailey, Bull Mich. Agr., Col. 31-41, 1887. 

Hend. Sveel Mountain or Uammoth. Gard, for Prolit, 264, 1886. 

Allemand : Eckiger dicker Kurzer rother sùsser Pfeffer. 
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unes à type de piment carré doux et les autres à forme conique 
un peu plus allongé se rapprochant du Golden Dawn. 



Piment Tomate nain (l), — Angl. : Ued Tomato capsicum. 
Red squash. Amer. Boiiiiot Pepper. 

Plante à lige basse, peu ramiiiOc. peu feuillue, portant une 
très petite quantité de fruits do couleur pouge vif et mesurant 
de 5 à fi'" de diamètre. lille nVsl pas tivs productive. 

Calice un peu recourbé sur lo pétiole. !,es fruits sout pour- 
vus de côlos assez nombreuses qui les font ressembler à des 
tomates. Péricarpe charnu. 2 à 3 loges Saveur tantôt douce, 
tantôt brûlante. L'aspect du fruit est très parlieulicr. 

Il existe également une variété à fruit jaune. 

Signalons aussi la variéLé lidlive, moins aplatie, d'aspect de 
tomate moins accentué : sa saveur est toujours acre. 

(1) Burr, FieU et Gard, 62t, 1863. - Bailey, Bail, iiich. Agr., Col. 31-11, 
1887. 

Red Tomato Cap$icum or American Bonnet Pepper, Vilmorin Andr., Vig. 
Jard., 15*. 1855. 

Hontl. Squaah or Tomalo Skaped. — Gard, for Pro/it, ïfij, 1886 (3" Mit,). 

Bailey. Red Tomalo. — Bull. Mirli. Agr., Col. ai-il, ia87. 

ilurpve. Xeiv Dwarf Earljf Red SquasIia. — CaL, t893. 

Allemund : Liebesapfelfrùckliger rother Ffeffer. 

Cnpticum (etragontim, Miller, Gurd. fli.;i., 1771 (n° 3, od. 6). — Liiiiii, 
«y»*. 4, 561, 1819 (Edit. Rom et ScliuU). — Liiik, Enum. PI. Horl. Reg. 
Berol., 1-190, 1821. — Fingerh. Monog. Gen. Captici, 30, t. 10, 1. d , 1832. 
Don, Hisl. Dich., PI. 4, 445, 1838. Mîquel., FI. Ned. Ind., 2-fi58, 1856. 

Capaicum annuum telragonum, Miller, tiard. Ditl., 1797 (Edlt. Marlyn). 

Capticutn cydonia forme. — Hort. Linné, Sysl. 4, 561, 1819. (Edit. Itom 
et Scb.). 

Capsicum toinatiforme. — Fingcili., inSteud Nom., !79, 1840 (2< i^dit.]. 

Capiwum groium lycoperaicoîdei. — Viimor., Andr. FI-, pleine terre, 884, 
1870 (3> éd.). 

Piper Iiidicum /riictu dependenie Pomi amoris forma.— BakUhia, Pinaai 
Ite, 1623. - Hains, Mut. PI., 1, 678, 1686. 
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Nous classerons tous ces Piments dans le tableaa suivant : 



Fruit rouge BraBUlan Uprlght. 

FniJt jaune Ooldvn UprXght. 



PimeDts déri- 
vés du C. an- ■' 
nuu». s,«..\ p^,„j, 
courlMi. 



1 . fruit poinln P. Emp«ror. 

2. fruit prismati- / 
,™plJlon|„., »»»"•»"«■ 

Ire'- 1 '^■"•■»'™»" 



Pédoncule m 



3. Ihiit prismati- \ 
que aussi long / 
que large. 1 



4. truit plus large 
que long. 



fié: 
I i* P. rou^e. ' 
I P. Ruby-King. 

8» P. jaune. 
. P. Ooldon-King. 
non sillonné : 



fortement sillonné. 
P. Cloche. 

P. tomftte oaln, 

roag«. 
P. tomate nain, 

]aiin«. 



3,* Groupe. — Type fasciculatum. 



Piment très curieux et caractérisé par le fruit disposé en 
bouquet à l'extrémité des branches. Calice embrassant la base 
du fruit. 

Piment Bouquet pouge, Red Clusters. 

Plante petite, d'environ 0,4O"° de hauteur, très ramifiée, elle 
ressemble beaucoup au Piment du Chili, mais en diffère par un 
caractère très curieux : le sommet de l'axe, au lieu de se ramifier 
en dichotomie, comme dans les espèces précédentes, se termine 
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brusquement et porto à son extrémité 5 à rameaux feuilles et 
autant de fruits (15 parfois), formant pour ainsi dire une grappe 
ou, mieux encore, une sorte de bouquet. 

Ces fruits sont très pointus, longs de 5 à 8™, larges de 1/2 à 
3/4 de cm., de oouleur rouge vif, et dressés sur leur pédon- 
cule. Saveur très brûlante. Calice enveloppant la base du fruit 
à 2 logos. 

Il en existe une autre variété à fruits jaunes, c'est le Yellow 
Cliister. 



4* Groupe. — Type 

Piment « ChilH » (i). — Angl. : ChilU pepper or Ckillia; 
Ali. : Chillenischer scharfer pfeffer. 

Petite espèce de Piment à tige basse, très ramifiée, ne dé- 
passant jamais 0,50'''" de hauteur, avec des feuilles petites et 
nombreuses, formant une sorte d'arbuste touffu et d'aspect 
ornemental à fleurs blanches. 

Fruits nombreux, pointus, généralement dressés, minces, à 
pédoncule non tordu, de 5 à 1™ de longueur et de 1'"" au plus de 
largeur et à 2 loges. 

Le calice embrasse à la fagon d'une cupule le fruit qui est de 
couleur rouge écarlate et d'un trèsjoli effet au milieu des feuilles 
vertes. Saveur très brûlante. 

(1) Hovay. Bed ChilU Cat. 1889. Chilii pepper Borr., Tield et Gard. Vig. 
62?, 1863. Hend. Long Caytnne Cit. 1884. Chilli pepper or Chiiliet Vilmo- 
rin AdiI. Vég. .Tard, isi, i8Sr,. Bailej, Chilli, BuU. Micb. Agi: Col. 31-3!i, 
1887. 

Capsicum coniciim Me^er. FI. Esseï]. 11Î,18I8. — Linn. Si/*(. 4-809, 1819 
(Ed. R. *tS). — Fingerh. Afonojyr. Gen. Capsiei, 16, 1332. — Don, Hist. 
J)ich.P). 4-4K, 1838. — Diinal m DC. Prorfc, 13. 415, \8Sî. 

Caplieum annuum ai-iiminatum Fiugerh. Mimogr. Gen, Capaici, 13, I. 2, 
f.c. 183Î, 

Capei<:um Chilenee, Uorl. Vilmorin, And. - FI. Pleine terre, SSô, 1870 
(3'ëdit.] 

Piper indic'tm siliquis surreclis et oblongis. diff. I. Pyramidale majtu, 
i, pyramidale minus Bauhin. Pinax, 10?, 1623. 

Capsicum tiliquis aurreclii et obtoagis brevibus, Touraef. Insl. 159, 1700. 
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Cette espèce mérite qu'on la cultive, en raisoa de sa préco- 
cité, de l'abondance de ses l'ruits, d'une saveur très forte. 

[I existe une autre variété de P. Chilli à fruit jaune. 

Parmi les espèces à pédoncule non dressé, nous trouvons les 
Piments désignés sous le nom peu approprié de Piment de 
Cayenne et les Piments ChUli Népal, à fruits beaucoup plus 
courts. 

Piment de Cayenne (1). 

Cette dénomination n'est pas précise, car le Piment de 
Cayenne est fourni par le C. frutescens et pourrait donner 
matière à confusion. Celui que nous présentons ici dérive incon- 
testablement du C. anntium. 

Plante dressée, haute de Im. à Im. 50, à rameaux très diver- 
gents, à feuilles petites et peu abondantes, à fruits nombreux 
et pendants. 

Ces fruits sont longs de 7 à 10=" et larges de 1°" à la base : 
ils sont atténués progressivement vers l'extrémité qui est un 
peu recourbée et représentent 2 loges. 

La couleur du fruit est d'un rouge vif. Le calice en enveloppe 
la base comme une sorte de cupule. La saveur est très acre 
et très caustique. 

C'est la forme la plus répandue en Angleterre et en Amé- 
rique. 

Il existe une variété de couleur jaune, le Long Yellow 
Cayenne. 

(1) Vilmorin-And. — iard. Vigét., 151, i885. 

Bailey. — Cayenne. Bule. Mich. Agr., Col. 31, 38, 1887. 

C, Longum. — Fingerh., L. c, 23, t. 6, f. d. 1832. 

Siliquattrum tertium. — Fuch., ttitt. Stirp. Baail., 733, f. 154!. 

Capsicumobhngius. — Fuch., Hist. Stirp. Boêil, 426, f. 1545. 

SUiquattfum oblongiitt. — Fuch., Hist. Stirp. Lugd., 693, f-, IKl. 

Piper indicvm. — Camerar., PI. Epit., 348, f., 1586. 

Capsicum liliquig longis recurvie. — Bauhin, Phyt., 115, 1596. 

Piper longum minus siliquii recurvis. — Greg, de Reg., in Glus. Curx, 
poit., 101, f., 10, 102, 1611. - Jonslonus, Dendrog., t. 56, 1662. 

Piper Calecuticum, sinecapiicum Mongius. — Bauhin, tfisf. PZ. Ebrod. 
2-W3, Ifôl. 

Capsicvm «iligui* recurvie, minus. — Tourne!. Inet., 152, 1700. — 
Tillus, Cat. PI. Hort. Pita. 30, 1723. 
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Poivre noir long du Mexique (1). 

Sorte de Piment à tiffe svelte, à ramifications peu nom- 
breuses et à feuillage clair semé. Fruits relativement nombreux 
et fort curieux : leur longueur est de 15 à IS*"", la largeur est 
d'un 1/2 à 2''". Ils sont courbés sur eux-mêmes et présentent au 
milieu de leur longueur un renflement indiquant la place des 
graines, ce qui les rend fusiformes. 

Leur couleur est noire et un peu violette. Leur saveur est 
très acre. Lecalice enveloppe la base du fruit qui est à 2 loges. ' 





Pédoncule 


Truit rouge. 


P. Chili! . 




dresié 


fruit jaune. 


T«llaw CailUl. 






fruit long 
de3à5- 


roug«.. NepMlChUll. 






jïune.. Tellow Népal 




Pjdoncule 


ChlUi. 




non dressé 




rouge.. IiongGB]re>m« 






^it long 
de 7 a 10' 


jaune.. Tellonr long 






Car«nn«. 








noir... P. noir lonff 








du M«xiqn«. 



5' GflouPE. — Type longiim. 

C'est le type que l'on trouve communément dans nos jardins. 

Le calice n'embrasse pas la base du fruit, du moins d'une 
façon apparente, et ce fruit généralement long est d'un diamè- 
tre assez variable. 

Ce type figure dans les nombreuses publications suivantes : 

C. annuum Linn. FI. Zeyl., 38, 1747 ; Hort. Upsat, 47, 
1748 ; Sp. PL, 188, 1753. — Gouan, Hort. Reg. Monap., 111, 
1762. -- Miller, Gard. Dict., (a" 1, Ed., 6) 1771. - Alblbt, 
Hist. PI. Ginjane, 1, 219, 1775.— Linné, Syst., 226, 1784(éd. 14, 
Murraj). — Thusb, FI. Japon, 93, 1784. — Louhbiro, FI. Co- 

(\) Capticum pitrpureum.— 'WiWd., Enum. Hort.Reg.Barol. 1.248,1809. 

C. Nigrum. — Vahl. el Hornein. Hùrl. Hafn., 1, 224, 1813. 

C. violaceum DC. — Hort. Monfp., 87, 1813, 

C. bicotor (Jacq.). — Bot. Mag., 43, t. 1833. 

C. bicolor purpureum. — Fingerh., Monogr. Gen. Capf., 16, 1832. 

C. Umgum violaceum. — Dunal in DC, Prodr., 424, 1832. 
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ckin., I, 427, 1790 ; I. 157, 1793 (éd. Willd.). — G^rtn, Fruct. 
et Sent, -i, 241,1791. — Lamarck, Enc. Meûi., 2, 26, 1793 
(n- 2388). ■- LiKsÉ, Sp. PL, I, 1050, 1797 [éd. Willd.).— 
MiLLF.R, Gard. Dict., 1797 [éd. Martyn] in part. — Desfont, 
FI. Allant., \, 190, 1798,1800. — Poiret, £«c. Meth , 5, 
324. 1804.- Persook, Syn., PI. 1, 229, 1805.— Hormem, Mort. 
Hafn., I, 223, 1813. — Meyer, FI. Esaeq., 112, 1818.— Linn., 
Sffst., 4, 559, 1819 (éd. Rom. et Schult.j. — Link, Enum. PL 
Horl. Reg. Berol, \, 190, 1821. — Moon, Cat. PI. Ceylan, 16, 
1824. — Weyhe et Nées von Eseiibeck, PL Offic, I, pi. 190, 
1828. — RoxB-, FL Ind., I, 573, 1832. — Fingkbh., Monogr. 
gen. capsici. 12, t. 2, f. a., 1832. — Don, Hist. Dic.t. PL, 4, 
444, 1838. — Sendt. , in Martius, FL Bras., 10, 147, 1846. — 
HooKEn, Niger FI.. k71, 1849. — Dunal, in DC, Prodr., 13, 
412, 1852. — MiQUEL, FL Ned. Ind., 2, 657, 1856. — Dbury, 
Usefnl PL /nd., III, 1858.— Reichbnb.,7c. FL Germ., 20, 
pi., 13, r. , 2, 1862. — MiQWEL, Mus. Lugd. Bot., 3, 117, 1867. 

— Hemslev. BioL Cent. Am., 2, 423, 1881, 2. 

Capsicum Tournefortii. Bess. Cat. Hort. Crem.., 27, 1811. 

— Fide Index Kewenaia. 

Capsicum annuum ovoidum. Fingerh. Monogr. Gen. 
Capsici, 14, t. 2,r. e-, 1832. 

Capsicum annuum ovoidum. DusALin DC, Prodr., 13, 
412, 1852. 

Capsicum annuum subangulosum. Fingerh., Monogr. 
Gen. Capsici, 13, t. 2, f. d., 1832. 

C. annuum longum. Sendt., in Martius, FL Bras., 10, 147, 
1846. 

C. annuum longum. Kvutzb, Revis. Gen. Plant., U9, 1891. 

C. annuum erectum.KwNTzE, Refis. Gen. Plant., 449,1891. 

Siliquastrum majus et minus. Fuch,, Hist. Stirp. Basil., 
731,32, 1542. 

SiliquBstfum majus et minus. Fuch., Hist. Stirp. Lugd., 
693, 1551. 

Piper indicum. Matthiol., Comment., 23, f. 1560,400,1570. 

— Matthiol., Opéra, 434, f. 1598. — BLACKv,-.,Herbarium,2. 
pi. 129, 1754. 

C, piper indicum. Lobel, PI. Stirp. Hist Antv., 172, 1576, 
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C. oblongîoribus siliquis. Dodo\, Stirp.Hist. Pempt, f. 
704, 1583 ; 716, f. 1616. 

Capsicum actuarii sive Caninum Zanzibar*. Lobel, Icô- 
nes Slirp., 316, 1591. 

C. siliquis oblongis. Bauhin, Phytopinax, 155, 1596. 

Piperamericanum vulgatior. Grég. DERscin Clus., Cur. 
Pose., f. 103, 1611. 

Piper oblongum recurvis siliquis. Grég. de Reg. in Clus., 
Cur.Posl., 101, f. 9, ICll. 

Piper oblongum recurvis siliquis. Jonstonus, Dendrog.. 
t. 56, 1662. — Raius, IlisC. PL, pi. 1, 678, 1680. 

Piper indicum propendentibus siliquis oblongis recur- 
vis. Bawhin, Pinas, 102, 1623. 

C. oblongumminus recurvis siliquis. Pa«kinso\, Theat. 
Bot., 357, f. 16, .■Î58, lO'.O. 

C.majus vulgatius oblongis siliquis. Parkinson, Tkeat. 
So(.,355, 356, f. I, 1640. 

C. oblongum majus recurvis siliquis. Pahkinson, 7*^^11/. 
fîo(.,357.f. 15,358, 1640. 

C. erectum majus longum. Parkinson, Theat. Bot., 2h9, 
1640. 

C. siliquis longis, propendentibus. Tournef. Inst.. 152, 
1700. — TiLLUs, Cat. PL Mort. Pisa, 30, 1723. 

C. siliquis longis, propendentibus. Miller, Gard. Dût., 
1731 (n»' 1). 

Capsicum fructu oblongo, nunc ereto, nunc nutante, 
Fubro. Miller, Gard. Dict., n° 9, 1731, 

Poivre rouge long ordinaire (1). — Angl. : Spanish or 
Guineapepper. — Ail.: Spanischer langer rolher Pfeffer. — 
Holl. : Lange roode peper. 

Plante à tige dressée, haute de Im. à Im. 50, ramifiée, por- 
tant des fruits en assez grand nombre. 
(1) Burr, Field et Gard, Veg., 622, 1863. 
Vilraorin-And., Jard. Veg..150, lfô5. 
Bailei, Bull. Mick. Agr., Col. 31-39, 1887. 
Titford., CoralPeppers. — HoH. Bot., 181Z. 

Cafmuum limgian. — D. C. Coi. Montp.. 86, 181;!. — Linn., S'jtt. 4-560, 
1819 (Ed. Rôm et Scimll.).— Homem. Hon. [lafn. Sappl., 27, 1819.- Link, 
£nt4m. PI. Hort. Beg. Berol, l, 190, 1821. — Miquitl., FI. Ind., 2-658. 18SG. 
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C'est l'espèce la plus répandue dans nos cultures, l^es fruits 
sont pendants, effilés, très longuement coniques, courbés et 
tortueux, de 8 à 9™ de longueur et de 2 à 3"" de largeur à la 
base. Ils possèdent 3 loges, sont de couleur rouge vif, do saveur 
brûlante, acre, et le calice persistant est simplement appliqué 
à la base. 

Les caractères de cette plante ne sont pas stables : la culture 
les modifie dans un sens ou dans l'autre. 



Via. 2î. — Piment Cardinal. 
Piment C^iFdinal ou Piment sabre rouge, très long. 

Le P. cardinal est une plante 1res petite ne dépassant pas 
30"" de haut, à feuilles nombreuses; les fruits sont très longs, 
d'un beau rouge, un peu courbés et ondulés. longs de 15™, 
larges de 2 à '.V. 

Sa culture est en décroissance. 
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Piment jaune long (1). Angl. : Long yellow pepper. — AU. : 
Langer gelber Pfeffer. — lioU. : Lange gelé peper. 

Ce piment ressemble beaucoup au Poivre rouge long et n'en 
dilTère que par la forme des fruits qui sont bien plus atténués à 
la pointe. 

Le fruit a 10 ou \\^ de longueur. Il est mince et un peu re- 
courbé. 11 est à 2 loges; sa couleur est jaune vif et le calice n'est 
pas enveloppant. 

Piment doux d'Espagne. — Angl. : Large Sweet spaniscker 
pepper. — Ail. ; Hotker milder spanischer Pfeffer, 

Souvent, aux devantures des magasins de produits du Midi, 
on voit ce Piment qui arrive de Valence (Espagne) ou d'Algé- 
rie. Pour l'obtenir dans nos régions, il faut le culliver sur 
couches. 

11 en existe deux variétés : Tune à fruit rouge^ l'autre à fruit 

La plante est peu élevée, puisqu'elle ne dépasse pas 50 à 75"", 
mais elle est assez robuste. Feuilles longues et assez nom- 
breuses, La longueur du fruit est de 15 à IS"" ; la largeur 
de 5 à H'"^ à la base et de 3 à 4™ au sommet. 

Sa forme est quadrangulaire et le nombre de loges ordi- 
nairement de 2 à 4. Elles sont bien marquées à l'extérieur du 
fruit dont l'extrémité est tronquée et présente une sorte 
d'ombilic central d'où partent 3 ou 4 dépressions suivant le 
nombre de loges. 

Calice très petit, couvrant seulement une partie de la base du 
fruit. 

(1) Burr, Field et Gard, Veget., 6Î2, 1862.— Vilmorin, And. Jard., Vigél., 
151, 1885. 

Bailey, Bull. Mich. Agr., eol. 31-38, 1887. 

Capsicum longtim rectum, Kingerb., Uonogr., 25, t. T. t. c. 

Caps, hngum iufeum. iforf. Vilmor-And., FI. pleine tt>rre.884,1870(3'éd.) 

Piper indiewm propenaenCibus sUiqvia, etc., diff. 3. — Siliqua flava, vel 
aurea, Bauhin, Finau:, lifi, 1623. 

Capeicwn fructuiflavescente. Tourne f., /»»(., 152, 1100. TilUis, Cat. PI. 

Hort. Pisa, 30, 1733. Boerhaaïe, Index FI. Lugd. — Bat. 2-68, 1787. 
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Piment trompe d'Eléphant (1) 
Se rapproche sensiblement du P. doux d'Espagne ; c'est en 
Italie qu'il est surtout cultivé. Il ne dépasse guère 0,50™ de haut. 
Plante peu ramifiée, portant ordinairement peu de fruits qui 
sont pendants et d'un beau rouge vif et un peu arqués ; il est 
pourvu de 3 à 4 loges, visibles à l'extrémité du fruit, comme 
dans le P. d'Espagne. Péricarpe peu charnu. Calice peu déve- 
loppé. 

6' 'Groupe, — Type : abbreciatum- 

Calice n'embrassant pas la base du fruit, celui-ci plus long 
que large, subconique. Le Piment chinois que nous allons étu- 
dier, fait partie de ce groupe. 

Capsicum annuum abbreviatum. Finubrh. Monogr., 14, 
t. 2, f. 1. 

Piment chinois [2). — Childs ornew celestial pepper. 

Variété de Piment à tige élancée, droite, assez ramifiée, de 
Cm. 75 à 1 m. 25 de hauteur. Ramifications dichotomiques, 
l'axe principal se terminant par une fleur. 

Fleurs petites; fruits assez nombreux, dressés sur le pédon- 
cule qui n'est pas tordu, coniques, lon^ de 5"° et larges de 2 à 
2™ 1/2 à la base. 

Aspect particulier caractérisant une curieuse espèce qui en 
fait une plante plutôt ornementale que potagère. 

La saveur du fruit est assez marquée pour remplacer au be- 
soin le Poivre de Cayenne ; sa couleur passe du blanc au rouge 
écarlale progressivement et cette succession de colorations pro- 
duit un singulier elTet au point de vue ornemental. 

Le calice est très petit : il est appliqué à la base du cône et 
le fruit est presque toujours à 2 loges. 

<1) Benary, Beed. est. 1895. 

Capaic. annuum prodosci ifoum, Haage et Schmidt, GarUnflora, 41-582- 
583, f, 125, 1898. 

(3)TborbDni, cat. 1838.— Capêicum leucocarpum, Dunal. in DC, Prodr., 
13, 42», 1852. 

Capncian americanum, lalifolium, fructu oblongo, erecto, candido. — 
Miller, Gwrd. Dkt., 1731.— Fingerh., MoMgr., 32, 1833. 
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Dans ce groupe, nous rencontrons encore le P. Kaléidos- 
cope qui correspond au Piper Indicitm fructu nculeato 
G. Bauhio, cl au 0. fnictit aciileato, minori Tourneforl. 

.' / ' Jaune, puis rou^ ù 

I lisM, \ T. GhlnoiB. 

iil à p«don- J Bub-conique. 1 jaune à maturité : 

e dressé, i f _ -. , 

f ' P. Prinoeas of 

[ 'Wnllss. ' 

lisse ovale P. Etna. 



Fruit à pédon- 
cule pendant. 



; P. Kal61claBeope<l) 
[ Red'Wrinlded(l). 



(1} Ces deux espèces ont parfois des pùdancules dressés. 

7' Groupb. — Type : conoides. 

11 ne nous a pas été possible île nous procurer des échantil- 
lons de ce groupe comprenant deux divisions à pédoncule dressé ; 

Capaicum conoides Miller, Gard. Dict., 1771. — Linn., 
Syst. k, 562, 1899 (Ed. Rom. et Schult.). — Fingehh., Mo- 
nogr. Gen. Cap., 14, t. 3, f. b. — Don, Hisl. Dick., PI. 4, 446. 
1838. — DuNAL, in D. C. Prodr., 13-414, 1852. — Miqubl, FI. 
Ned. Ind., 2-659, 1856, 

Capsicum conoides sulcatum Fingerh,, Monogr., 15, t. 3, 
f. c, 1832. 

Capsicum conoides chordale Fingerh., 1. c, 

Capsicum conoides oblongo-conicum Dunal, 1. c. 

Piper oblongum , ej-iguum ereclum pyramydale. — Grec 
DE Rec, in Clus. Cur. Post., 97, f. 4, 98, 1611. — Jonstonus, 
Dendrog., t. 56, 1662. 

Piper Indicum siliquls surrectis et oblongis, diff. 3, maj'us et 
minus Bauhin, Pinax, 103, 1623. 

Capaicum exiguum erectum pyramidale Parlunson, Theat. 
Bot., 357, f. 6, 1640. 

1° Piment généralement comprimé à la base par le ca- 
lice : P. Tabasca. 

2° Piment à fruit non comprimé par le calice: P. Coral-Gem. 
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CHAPITRE IV. 



Modifications anatomiques et physiologiques apportées 
par la culture aux fruits des divers CAPSICUM. 



11 étail intéressant de connaître les modifications apportées 
par la culture dans la structure des fruits et des graines et de 
savoir si les caractères en étaient restés identiques comme cela 
se présente pour les écorces des difTérents Quinquinas. 

Cette étude est relativement facile, car le 6'. annuum fournit 
par la culture un grand nombre de variétés ; d'autre part, nous 
avons pu nous procurer du C. fastigiatum exporté de différents 
endroits (Nouméa, Tourane, Konakry, St-Louis du Sénégal, 
Diégo-Suarez, Tahiti, Zanzibar) . 

Dans ce dernier cas, c'est-à-dire quand cette espèce de 
Capaicum a étécultivée sous des climats difTérents, on retrouve, 
toujours et sans exception, la même structure anatomique et 
les fruits sont constamment acres, très piquants et de forme 
peu variable. 

Nous avons répété nous-mêmes, des expériences de culture 
qui ont porté sur vingt variétés environ de Capsicum annuum. 
Les rapports de grosseur et de forme sont très difTérents, mais 
la structure anatomique ne varie jamais, 

11 n'en est pas de même au point de vue physiologique, car 
nous avons constaté que, dans les gros Piments où le fruit 
s'est fortement développé, la Capsicine diminue progressive- 
ment ou n'existe plus. 

Incontestablement ce résultat est dû a la culture. En effet, il 
y a des espèces qui possèdent un grand nombre de fruits doux 
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et cependant l'un d'entre eux peut parfois conserver un peu 
d'acreté. La Capsicine diaparaîl tout d'abord de la graine et 
persiste beaucoup plus longtemps dans les cellules des placen- 
tas : or, nous avons vu que, dans le fruit vert, c'était dans ces 
cloisons placentaires qu'apparaissait tout d'abord la Capsicine. 

En résumé, la culture n'a pas modifié du tout dans leur 
structure intime les caraclères anatomiques des Piments, mais 
elle en a surtout augmenté les formes morphologiques et, de 
plus, amené dans certains Capsicum la disparition delà Capsi- 
cine. 

Nous renvoyons pour les diverses formes obtenues aiix nom- 
breuses figures du chapitre précédent. 
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CHAPITRE V. 



Bu commerce des Piments. 



I. Généralités. — Les Piment» de culture que nous avons 
étudiés sont fréquemment employés comme condiments dans 
les pays oii on les cultive. Ils se vendent généralement sur place 
et ne constituent pas uncommercD important. 

Jacques et Philémon Savary (Ij disent dans leur dictionnaire 
à propos du Piment commercial : 

B l.e Poivre de Guinée est un poivre rouge de couleur de 
corail, qui se cultive en Languedoc, surtout dans des villages 
auprès de Nismes, et dont l'on voit assez communément dans 
nos Jardins, et sur les boutiques des Droguistes et Epiciers. 
Les Vinaigriers s'en servent pour faire leur vinaigre. On le 
confit aussi au sucre. 11 doit être choisi nouveau, en belles 
gousses, sèches, entières et bien rouges. 

« r^es habitants de l'Amérique, d'oii ce fruit est passé en 
Europe, en font beaucoup de cas. Ils l'appellent Chîle, les 
Espagnols Piment, et les Français Corail de Jardin. 

« 11 y en a de quatre sortes: le premier se nomme Chilchotes; 
le deuxième qui est fort petit, Chilterpih (ces deux espèces sont 
d'un goût Acre et fwt piquant) ; le troisième est le Tonal- 
chiles, qui estmédiocrementchaud,et que les Indiens mangent 
comme d'autre fruit avec du pain : le quatrième se nomme 
Chilpelagua, il n'est ni si piquant que les deux premiers, ni si 

(1) }. et P. Savary. Dictionnaire univ. du Commerce, T. U. pp. 1152- 
1IJ3 (1?23. 
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doux que le troisième ; et c'est celui dont les Espagnols font le 
plus d'estime ; s'en servant ordinairement dans la préparation 
du chocolat. 

« Il y a encore une cinquième espèce de Piment qui ne croit 
qu'au Pérou, où on l'appelle Agy, Il s'en cultive une grande 
quantité dans une petite plaine de six lieues prés le village de 
St-Michel de Sapa, peu distant de la ville d'Arica, sur la Cèle 
du Pérou, et dans les vallées de Sama, Tacna et Cocumba. Ces 
quatre lieux, quoique de peu d'étendue, et quoique le Piment y 
soit à très grand marché, en fournissent tous les ans pour plus 
de six cens mille piastres ; ce qui paroîtroit presque incroyable, 
si l'on ne sçavoit que cette fiente d'oiseaux, qu'on nomme 
Guana, dont les Péruviens fument leurs terres, les rendent si 
fécondes, que les graines qu'on y sème, et particulièrement 
l'Agy, y rendent quatre et cinq cens pour un. 

« Le Poivre de Guinée, qu'on nomme aussi dans les Tarifs 
Poivre de Brésil et Piment, paye en France les droits d'entrée, 
suivant celui de lQ6k, à raison de 3 Uv. le cent pesant. » 

En dehors de ces espèces, il y a une catégorie de Piments de 
provenance étrangère, tirée en grande partie des régions tropi- 
cales. C'est surtout le genre Capsicum fastigiatum que l'on 
emploie en pharmacie et dans l'alimentation, en Amérique et 
en Angleterre principalement (2). 

Le type de ces piments est le Piment ou Poivre de Cayenne ; 
viennent ensuite : les Piments de Tourane, de Nouméa, de 
Konakry, de Saint-Louis, de Zanzibar, de Diego-Suarez, de 
Tahiti et d'Hanoï. Nous devons à l'obligeance de M. Coirre de 
posséder ces différents types de Piment qui nous ont servi pour 
DOS recherches et qui sont représentés, pour la plus grande 
partie, dans la planche coloriée annexée à ce travail. 

1° Piment ou Poivre de Cayenne.— II se présente sous 
forme de petits Piments généralement pourvus de lear pédon- 

(3) Malgré toutes nos recherches, il nous a été impossible de connaître les 
ports d'envoi et d'arrivée ; de même, nous manquons de données préci- 
ses sur les quantités de Piment qni sont exportées et importées ainsi que de 
différenls antres renseignements commerciaux concernant le gros négoce de 
cea Piments. 
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cule floral et du calice qui embrasse la base du fruit; celui-ci 
est long de 1/2 à 2 centimètres et large de 50 à 75 millimètres. 
Sa couleur est rouge et cependant beaucoup d'échantillons sont 
teintes de vert jaunâtre. Le péricarpe est membraneux et le fruit 
renferme 10 à 15 graines petites et possédant tous les caractères 
du Capsicnm fastigiatiim. leur saveur est extrêmement acre et 
brûlante. Très fréquemment ces Piments de Cayenne se trou- 
vent mélangés avec une autre espèce assez, différente de forme, 
se rapportant au C. fasti^atum bavcatum. Les pédoncules 
restent toujours adhérents au fruit ; le calice est très petit et 
n'embrasse pas la base du fruit, sa longueur n'excède pas 
1 centimètre i/'i et le diamètre à la base est d'environ 1 centi- 
mètre. Sa forme est nettement conique. Sa surface est profon- 
dément ridée. Le péricarpe est très membraneux. Le nombre 
des graines est beaucoup plus considérable dans cette variété 
que dans l'espèce précédente (8, 10, PI. I). 

2° Piment d'Hanoï. — C'est celui qui se rapproche le plus 
de la première variété du Piment de Cayenne. Cependant il 
est notablement plus grand et plus large; il mesure 2 centimè- 
tres 1/2 environ de longueur. Son calice, moins développé, 
entoure cependant la base du fruit ; sa couleur est jaune paille 
I,e péricarpe est très membraneux et le fruit renferme de 20 à 
25 graines assez grosses. Ce Piment est vraisemblablement 
produit par le C. annuitm. Il y a encore une autre variété de 
Piment d'Hanoï qui est beaucoup plus grosse. Sa longueur est 
de 5 à 6 centimètres pour 1 centimètre de large, avec un calice 
fortement enveloppant ; couleur jaune paille. Nombreuses 
graines à l'intérieur, présentant tous les caractères anatomiques 
du C. annuum de Linné (5, 6, PI. 1). 

3" Piment de Tahiti. — De grandeur moyenne, il 
mesure 2 à 3 centimètres 1/2 de largeur à la base et son dia- 
mètre diminue progressivement jusqu'au sommet. Pas de calice, 
pas de pédoncule restant attaché au fruit. Péricarpe ridé et de 
couleur orange. Sur la plupart de ses fruits on voit des taches 
noirâtres. A l'intérieur on peut compter de 30 à 35 graines 
d'une saveur très brûlante (9, PI. 1). 
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4° Piment de Diégo-Suarez. — Ce. Piment est très 
petit. Il mesure de 1 centimètre à 1 centimètre 1/2 de longueur 
et sa couleur est rouge marron. On n'y rencontre ni calices, ni 
pédoncules mélangés, l'i-rii^arpe prcsrjue lisse, contenant à l'in- 
térieur une dizaine de graines très petites, à saveur extrême- 
ment cuisante (1, PI. 1). 

5° Piment de Saint-Louis du Sénégal.— Il ressem- 
ble beaucoup au précédent quoique un peu plus grand. Couleur 
identique mais moins uniformément rouge, car quelques-uns 
des fruits sont de couleur blanchâtre. 

Sa surface est ridée au lieu d'être lisse, comme dans le 
précédent Piment. Peu de pédoncules et de calice mélan- 
gés au fruit : ils sont toujours détachés du fruit qui renferme 
10 à 15 graines. L'arbre producteur est le C. fnstigiatum. 

6° Piment de Konakry. — Présente tous les carac- 
tères du précédent (3, PI. I|. 

T Piment de Zanzibar. — Piment de couleur rouge 
marron et à surface ridée. On y trouve un assez grand nombre 
de pédoncules et de calices dont quelques-uns sont fixés au fruit, 
mais la plus grande partie en est séparée. Le nombre des 
graines est relativement petit : de 8 à 12 environ, malgré la 
dimension du fruit qui est assez grande (2, PL I). 

Ce Piment est produit par le f . fastigiatum. 

8° Piment de Nouméa. — Gros fruit conique de 2 à 
4*° de longueur; couleur jaunâtre. Péricarpe ridé, mais à sur- 
face luisante et comme vitreuse et translucide. Quelques fruits 
portent des calices et des pédoncules adhérant au fruit qui 
contient 25 à 30 graines environ (7, PI. I). 

9" Piment de Tourane . — Très petite espèce ; couleur 
vert cuivre. Ne dépasse jamais un centimètre de longueur. Il 
est mélangé de quelques fruits rougeâtres. Pas de pédoncules, 
ni de calice. 

Surface peu ridée. De 5 à 10 graines à l'intérieur (Fig.4, PI. I). 

lO'Pimentdu Japon.— Variété signalée par M. Holmes 
comme étant la plus grosse des Chillies ; elle est très brillante 
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et de couleur incarnat, triée avec soin et mondée de ses pédon- 
cules. Malgré leur saveur moins brûlante, ces Piments ont une 
grande valeur commerciale. N'ayant pas eu ces échantillons en 
notre possession, il nous est impossible dajouter des rensei- 
gnements personnels ; il en sera de même pour l'espèce sui- 
vante. 

11' Piment du Natal. — D'une couleur rouge sombre, 
ces l'iments sont grands, transparents et toujours bien privés 
(les débris de calice et de pédoncule. C'est le Pod Pepper des 
Anglais, il dériverait du C. annuum. 

12° Piment du Népaul. — 11 est peu répandu, et de 
couleur jaune, il est dit Cayenne du Népaul. 



DU COMMERCE DES PIMENTS EN ANGLETERRE. 

Le jouma) anglais The Chemist and Dtuggist (1) mentionne 
les observations faites par M. Holmes, dans une réunion de la 
Société pharmaceutique de Londres. La question des Capsi- 
cum ou n Chillîes n y est traitée surtout au point de vue com- 
mercial. Il ressort des communications faites dans cette séance 
que le Piment ou Poivre rouge est de trois sortes, dans le 
commerce. La première sorte arrive en gousses, de l'épaisseur 
et de la longueur d'un pouce. La seconde est beaucoup plus 
petite, La troisième est encore plus petite et presque ronde. 
De ces trois sortes, la première est seule vendable, car les 
deux autres sont trop acres, m&me pour les indigènes qui 
ne peuvent les employer. Le Poivre de Guinée que l'on vend 
généralement vient du Languedoc, surtout des environs de 
Nimes où il est amélioré par la culture. 

Parmi les sortes commerciales les plus couramment em- 
ployées, le Capsicnm du Natal est le plus gros : on le nomme 
Pod Pepper ou Poivre à gousses. On le dit dérivé du C. an- 
nuum et, d'après toutes les apparences, il n'y a aucun doute à 
conserver à cet égard. 

(1) The Chemist and hru'ji/isi. t8'J8, p. i'M. 
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Le Piment du Japon est le plus gros des ChilUes qui arrivent 
sur le marché. C'est aussi le plus brillant et le plus transpa- 
rent. 

Les Japonais soignent tout particulièrement ce Piment 
commercial. 

Le fait que ces ChilUes ont une saveur plus faible que celle 
des Capsicum de Sierra-Léone et de Zanzibar parait provenir 
du mode de séchage et du traitement qui précède l'expédition. 

Le procédé n'en est pas très connu. Selon M. Holmes, ces 
fruits sont ceux du C. minimum (jui équivaut au C. fastigiaiuni 
et figure dans l'ouvrage de Bentley et Thinen fl). On le con- 
sidère de même comme synonyme du C. frittescens . D'après le 
ChenUst and Druggist, le commerce des ChilUes et des Capsi- 
cum est relativement peu important, en raison de leur prove- 
nance éloignée. Quoique les Indes occidentales (Antilles) et 
l'Amérique du Sud produisent beaucoup de ces Piments, il est 
très rare qu'on nous en envoie pour le commerce : selon toute 
probabilité, la consommation s'en fait sur place. 

En 1897, l'importation totale des ChilUes à Londres ne se 
composait que de 2.273 ballots de toutes provenances, quantité 
relativement faible. La livraison pour la période correspondante 
avait été de 2. 996 ballots à ajouter à un stock de 4.839 ballots. 

Le principal approvisionnement de 6'AiV/ies vient de Zanzibar. 

Ces Piments sont généralement rougeâtres, avec plus ou 
moins de pédoncules. En gros, le prix actuel des bonnes gousses 
rouges est de 40 shillings, ou 50 fr. les 50 kilos. 

Liverpool est le principal marché de ChilUes de Sierra-Leone 
parce que ce port anglais est en communication directe avec la 
Côte occidentale d'Afrique, La valeur actuelle de la bonne qua- 
lité est de 47 fr. 50 les 50 kilos. 

Les ChilUes du Japon sont plus recherchés à cause de leur 
incarnat très brillant et parce qu'ils sont triés avec soin et 
mondés : avant d'être emballés pour être expédiés, on enlève 
les pédoncules et on retire tout fruit altéré. Commercialement, 
les (7AiV/(es du Japon sont considérés comme privés de force; 
malgré cela, ce sont les plus chers de tous, en raison de leur 

(i) Bentley et TniMEN, — i}édicmal PUints. PI. 188. 



>y Google 



— 107 — 

belle apparence, probablement. Ils valent, en Angleterre, 
62 fr. 50le9 50kil. 

I^a bonne vente des Capsicum est subordonnée à leur pré- 
sentation : il faut les débarrasser du pédoncule. Ceux qui arri- 
vent en Angleterre possèdent toujours leur pédoncule : il doit 
y avoir conséquemment quelque difficulté à les faire monder ou 
éplucher sur le marebé dans le pays producteur . 

Les plus beaux Capsicum sont ceux du Natal. Ils sont d'un 
rouge sombre, grands et transparents et toujours bien triés. 
Leur prix varie de 81 à 118 fr. les 50 kil. en Angleterre, lis 
produisent le plus beau Poivre rouge de Cajenne. Les Piments 
de Bombay et de l'Inde orientale valent de 27 fr. 50 à 31 fr. 25 
les 50 kîL pour la qualité rouge. 

1-es variétés du type cerise et à longues gousses sont esti- 
mées d'après la qualité de la poudre. Les Piments du Népaul 
qui donnent le fameux Cayenne du Népaul sont jaunes. On en 
trouve peu en Angleterre. Ceux du Japon se vendent 43 fr. 75 
environ les 50 kilos. 
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Tableau des Synonymes et des noms vulgaires sous 
lesquels on désigne dans las différents ouvrages les 
Piments des Sol&nées (d'après Irish) (1). 



I. - CAPSICUM FRUTESCENS L. 

1. — C. frutescens typicum 1..— Synùnymes : C. minimum 
Miller: — C. minimvim ïiojrè. — C. fastigiatum Bl. — C, co- 
nicum Lam. — C, Havanense Kiinlh. — C, toxicariiim Pœppig. 

— C. flexuosum Sendl. — C. abyssinicum A. Rick. — C. chlo- 
rocladiim Ditnal. — C. annuum frutescens Kuntze. — C. fru- 
tescens minus Fingerh. 

! Piments de: Nouméa. — Tour«n8. — 
Kon.krr^^ S.lnl.L.ul..du-S4a*,.J. 
— Diégo-Snarez. — Tahiti. — Zanzi- 
bar. — Cayenne (PL 1). 

2. ^ C. frutescens baccatum L. — Synonymes : C. pul- 
chellum Salisb. — C. microcarpum DC- — C. micranthum 
Link. — C . ciliare Link. — C. cumanense Fingerh. — C. Willdc- 
novii Don. — C. vlUosum Sendl. — C. campylopodiuin Sendl. 

— C. mirabile Sendt. — C. Scliotlianum Sendt. — C. Rabenii 
Sendl. — C. parvifolium Sendt. — C, hispîdum Diinal. — 
C. glandulosum Dunal. — C. laupifclium Ditnal. — C. salici- 
folium Dunal. — C gracilipes Dunal. — C angustifolium 
Dunal. - C, microphyllum Dunal. — C. annuum baccatum 
Kunlze. — Capsicum brevioribiis siliquis Lobel. — C Brasi- 
lianum Garcia ab Jforlo. — Piper Brasilianum Greg. de lieg. 

— Piper siliquosum magnitudinis baccapum asparagi Baiihin. 

— Quiya apua Marcg. in Piso. 

I I.e Piment de Caygnne dit mélangé est com- 
Désinence cnmmerâale; j posé de celle variété mélangée au Pimetil de 
' Cajeiine précédent. 

(1) H. C. Irish. Révision of the genui Capsicum (From llie Minth annual 
leport oDhe Missouri botanic^l gnrdeii. 1898. 
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II. - CAPSICUM ANNUUM L. 

3. — C. annuum ceresiforme Miller. — Synonymie : C, 
olivœforme Mill. — C. ovatum DC. — Oxycappum Dunal. 
— Piper cum sJliqua olivaria Greg. de lieg. — Piper indicum 
propendentibiis siliquîs rotundis liauhin. — C. siliqua olivœ- 
forma Tourn . — C. fructu olîvario ereclo Miller. 



' 1. P. Airelle.. 



iéiars synonymies que le a 
C. cerssirorme Mitter. — 

1er. — C. sphtericum Willd. — C. Milleri 
L. — C. cerasinorum Link. — C, cerasi- 
forme minas Link. — Capsicum aillquis 
rotandii cerasiforma Bau/iin. — Piper 
cum siliqua rotuada cerasorum modo 
Greg. de Reg. — Piper Indicum sili- 
quis surrcctis cerasï forma Bauftin. — C. 
siliquis lurrectis, rotundis, parum acumi- 
natis Tourn. — C. fructu rotundo, cera- 
sorum forma Miller. 

■■. LUtle Gem 

. P. Prince of WaU». 

C. cordiforme Miller. — C. cordiforme 
majns et minus Fingerh. — C. cordirorme 
subaaeutoaum Fingerh. — C. cordiforme 
n./^ . I oliïseforme Fingerh. — C. annuam cordi- 

' forme Sendt, — Capsicum siliquîs latis 
cordatis Bauhin. — Piper cordatom 
Greg. de Begg. — Piper iDdicum propan- 
dentibns siliqnis rotundis Bauhin. 

iC. cordiforme gtobosum Fingerh. — C. 
strïctum Fingerh.— C. fructu cordiformi 
nuncerecto,nuQCnutantet1avoMIfer. 

4. — C. annuum grossum Sendt.— Synonymie: C. groaaum 
L. — C. angulosum Miller. — C. annuum rugulosum Fingerh. 
— C. angulosum ovale Fingerh. — C. angulosum conicum 
Fingerh. — C. grossum pomiferum Fingerh. — C. grossum 
ovatum Fingerh. — C grossum cordatum Fingerh. — C. gros- 
sum an gulo su m Fingerh. — C. pomiferum Seudt. — C. an- 
nuum grossum Sendt. — Siliquastrum quartum Fuchs. — 
Capsicum latum Fuchs. — Siliquastrum latum Fuchs. — Cap- 
sicum latis siliquis Dodon. -~ Piperis Indicî varletas MaU. — 
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Piper cum siliqua lata ac ragosa Greg. de Reg. — Capsicum 

siliqua latiore et rolundiore Bauhin. — Capsicum fructu longo, 

ventre humido, per summum telragono Tourn. — Capsicum 

fpuctu maximo, oblongo rugoso plerumque nutante rubro Miller. 
\ I Piper rotuadum majus sarrectum Greg. 

I I de Reg. — Pipar Jodicum siliquis surreC' 

\ t lis rolundis, dilT., maximum obtusum 

! . T Banhin. — Piper indicum siliqois sur- 

I 1, BrosilMn Vpngbt... -. ^^^^^ ^^ oblongis dif. 4 siliqua biforcaU 
l I Baahin. — Capsicum airicanum; fnicln 

3 I f pyramidale ru gosaissimo plerumque erecto 

;« I \ Miter. 

I I 2. P. momlTtieux C. grosium monitruosum Uort. 

I 1 3. P. Empemir. 

g ', 4. P. Cloche. 

> I 5. P. Golden Dawn. 

6. P. carré jaat^ hâtif. 

7. P. Mammouth. 

8. P. carré doux d^ Amérique. 

!C. tetragonum Miller. -■ C. Cydonifeforme 
ffort,— C.looialifomieFtnger/i. — C.gros- 
sum lycoparsicoides Viltn. — Piper indi- 
tunifruclu dependenli Pomi amoris forma 
Bauhin. — Capsicum fructu rotundo, 

5. — C. annuum fasciculatum (Sturt.) — Synonymie: 
C. fasciculatum Sturtevant. 



P. bouquet rouge. 
P. bouquet jaune. 



Déiinence commerciale. , 

6. — C. annuum acuminatum Fingerh. — Sans syno- 



1. P. Chili (Piment d 
Chili) 



Meyer. — C. annuum Piiigerft. 

orientale Dunal. — Piper 

indicum siliquis surrectls et oblongia 

Bauhin. — Capsicum siliquis surrectis et 

oblongis, brevibus Tourn. 

l C. pyraroidaie Miller. — C. torulosum Hor- 

C. pyramidale torulosum Fingerh. 

2. P. jaune Chili { — C. pyramidal loogicorne Dunai. — 

Capsicum surrectis et oblongis brevibus 
Miller. 
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' / C. longtim Fingerh.^- C. longam ceratoidei 

reeurium Duiuil. — Siliquastrutn tertium 

[ Fuchi. -7- Cftpïicum oblongius Fuctui. — 

' Siliquaslrum oblongius Fucha. -^ Piper 

^ j indicum Camer. — Capsicum siliquis 

f longis rectirvis Bauhin. — Piper longom 

. I minus siliquis recarvis Greg. de Beg- — 

\ Capaicum siliquis recurvis, minus Tount. 

4. P. long de Cayenne ( „ , , , ^. 

, ' j C. longum lateum Fingerh. 

I C. pendulum WUld. — C. pendulum minus 

I 5. Nepai Chiii' j Fingerh. — C. pendulum tonUosum 

' Firtgerh. — C. pendulum n^jus i)unal. 
6. Jaune Népal CAtK C. curripes Dunal. 

!C. nigrum Wilïd. — G. purpurenm Vahl. 
— C. TÎolaceum DC. 
C. bicolor Jacq. — C. bicolor purpureum 
Fingerh. 
C. longnm violaceum Dtmal, 



7. — C. annuum longum Sendt, — Synonymies : C, an- 
nuum L. — C. Toumeforlii Bess. — C. annuum. ovoideum 
Fingerh. — C. annuum ovoideum Dunal. — C. annuum suban- 
gulosum Fingerh. — C. annuum longum Kuntze. — Siliquas- 
trum majus et minus Fuchs. — Piper Indicum Maith. — Piper 
americanum vulgatior Greg. de Reg. — Piper indicum propen- 
dentibus siliquis oblongis recurvis Bauhin. — C. siliquis lon- 
gis, propende ntibus Tourn. — Capsicum, fructu oblongo, 
nunc erecto, nunc nutante, rubro Miller. 

II. p. ^,«. to, «,!(- j (..,„„,„„ M. 
natre 1 * 

.|l S. P. Cardinal ) 

g I ! C. longum rectum Fingerh. 

I ) „ ) Piper indicum propend entibus siliquis Ptc-, 

S • 3. P. jaune h>ng ^.g. 3^ ^^.^^^^ ^^^^ ^^, ^^^^ Baul.in. 

3 I ( Capsicum fructu llavesceDte Tourn. 

s I 4. P. doux d' Espagne. \ 

0(5.f rromp, M«- j c..n,,.™p™bomaeum«a«,.MSrf™M,. 
i phant f 
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8. — C. annuum abbreviatum Fingerh. — Sans syno- 
nymes. 

!C. teucocarpum Dunol. 
Capsicuin americanum, latifolium, fruclu 
S , oblongo, erecto, candido Miller. 

'^ 1 I Piper oblongum erectum majus pyramydale 

|U.P.H„a &.,.J.ii,j. 

I 1 J Piper ereclum minus pj-ramidale (rreg. de 

s I - _ ,. ,... ( Piper iodicum (ruclu aculeato Bauhin. 

« F I Cspsipum fmciu aculealo, miiiori Toum. 

;| ; i. P. Red Wrinkled... C. umbilicaliim. 

"^ \ 5. P. Princes. ofWaU,. f ^. ''"^"''" '^'""- " i^" '""^'■"'/'"!7«'-/'- 
( Piper siliqua flava Greg. de Reg. 



9, — C. annuum conoides Miller. — Synonymies : C. Co- 
noides MUlur. — C. conoides sulcatum Fingerh. — C. co noides 
chordale Fingerh. — Piper oblongiim, exiguum erectum pyra- 
mydale Greg. de Beg. — Piper indicum siliquis surrectis et 
oblongis dlff. 3 majus et minus Bauhin. — Capsicum siliquis 
surrectis et oblongis, exiguus Tourn. 

„. . 1 1. P. Corat Qem. 

Disin. comm. „ p ^ah^^-n. 
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CHAPITRE VI. 



Usages. 



Les Piments sont plus employés comme condiments que com- 
me agents thérapeutiques: ils sont très estimés dans les pays 
chauds où ils font partie de l'alimentation. 

L'Angleterre en consomme beaucoup sous la formede Pickles, 
sorte de moutarde anglaise et liquide dans laquelle macèrent 
diiTérents légumes auxquels on a joint des fruits de Piment. La 
conserve anglaise qui porte le nom de Piccadilty est une pré- 
paration identique où le vinaigre remplace la moutarde li- 
quide. 

Le plat national de l'Inde est le Karri dont l'élément êplcé 
n'est autre que le Curnj powder contenant du Paprika, mé- 
lange de Piment et de poudre de Curcuma. 

Les Africains nomment le Piment Ttsalen. A Zanzibar, c'est 
le Pilpili. 

OviBDO, qui partit d'Espagne en 1514 pour se rendre dans 
l'Amérique tropicale, mentionne particulièrement l'usage du 
Piment. 

Chanca, médecin de la flotte de Christophe Colomb lors de 
son second voyage aux Indes Occidentales, parle de ce condi- 
ment dans une lettre qu'il écrivit au Chapitre de Séville. 

Dans l'Amérique du Sud, on dispose dans un pot des couches 
superposées de fruits mûrs de Capsicum, on y ajoute de la 
farine, on les réduit en poudre et on transforme le tout en pâle 
en y ajoutant de la farine de froment et de la levure. Par la 
cuisson au four, on obtient un biscuit qui, moulu, porte le nom 
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de Pepperpot. Il esl employé dans la composition des difTérent» 
mêla (1). 

Les Tortillas mexicains sont à base de maïs et contiennent 
du Poivre d'Espagne. Certains mets hongrois en contiennent 
aussi et spécialement le plat dit « GuUach " . 

Le Piment turc, trùs charnu, n'a pas d'àpreté : on le man^ 
en salade et comme légume. 

Au point de vue historique, Théophraste (2) (si nous admet- 
tons quil s'agit bien du vrai Piment du Capsicum] ne le men- 
tionne que pour un seul usage. De son temps, le Piment était 
administré contre les inflammations du ventre. On l'incorporait 
dans du pain ou dans de la graisse pour éviter son action 
brûlante dans la gorge. 

DioscoBiDE attribuait au Piment des propriétés thérapeuti- 
ques variées (3) : 

<i Premièrement Piperitis ha vertu d'eschanffer, d'esmou- 
o voyer l'uryne, d'ayder à faire la cuysson, d'allyrer, de 
« dyssoudre et d'efîacer tout ce qui obscurcit la veûe. 

" La dicte Piperitis beûe et appliquée par dehors profycte 
M aux rygueurs et fryssons retournans par certayns intervalles. 
« Elle ayde aux morsures de bestes venymeuses. Icelle pryse 
« en forme de loclh et de breuvage donne allégeance contre la 
a toux et aultres maladies du thorax et poitrine, icelle aussy 
induycte avec miel, allège gens travaillés d'esquynancye . 
« Elle befle avec les plus tendres feuilles du laurier apaise les 
o tranchées. Icelle mâchée avec staphysaygre ou réduycte en 
« masticatoire purge la teste d'humeur phlegmatyque. Elle 
« apayse douleurs et contregarde la santé. Elle réveille l'appé- 
V tit, elle ayde à faire dygestion, si on en use en sauce. Si on 
« l'incorpore avec poyx, elle dissout strumes. Avec nitre, elle 
« nettoyé et modyfye toute gravelle ». 

FucHS dit encore que Pline l'Ancien attribuait au SiUçuas- 
tre une réelle efficacité pour les gencives. « 11 fayct bonne bou- 
che, dit le traducteur, et eugarde de routter *. 

(1) H\NhuSBK 1884. i)ie JVoArung und GenussmUtei, p. 30(^18. 

(2) Théophraste. Loc. cit. 

(3) L. FuGHs: Cùmmentarii.Chtp. 281. Paris 1549. 
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Toujours d'après Fdchs, Avicbnnb, médecin arabe, préten- 
dait que le Zinziber Caninum efface les taches et lentilles du 
cuir et de la face. « Item, dit Fuchs, que la semence dygère 
strumes et aultres tumeurs, en sorte que, de ce, on peut con- 
jecturer qu'yl a telles vertus que le poyvre ». 

FccHs affirme que le Siliquastre ou Piment « eschauffe vail- 
B lamment et dessèche ; ce qui démontre l'excessyve acrymo- 
c nie de la grayne et amertume des feuilles, tellement que, 
6 non trop follement, plusieurs usent de ladycte grayne au lieu 
1 de poyvre » . 

Descourtilz (1) dit que les Indiens font usage d'un scrupule 
de poudre de Piment dans un bouillon de poulet ou de veau 
qu'ils regardent comme utile pour soulager un estomac refroidi 
ou pour dissiper les phlegmes et les humeurs visqueuses et 
aider la digestion. 

Les Piments sont de bons sialagoques employés quelquefois 
pour soulager les douleurs de dents. 

Aux colonies, on fait usage de Piments, associés au citron, 
contre la gangrène récente, lis agissent alors comme anti- 
septique. Les vapeurs que répandent les fruits murs des diffé- 
rentes espèces de Piment, lorsqu'on les jette dans un brasier 
ardent, sont très pernicieuses. Selon Descouhtilz, elles donnent 
des éternuements, une toux violente et des vomissements à tous 
ceux qui y sont exposés. 

D'après Geoffroy (2), les fruits de Piment, confits au sucre, 
sont en état d'être mangés. On en emporte sur mer pour servir 
aux voyagea de long cours. On les cueille encore verts et lors- 
qu'ils ne font que nouer, on les fait macérer pendant quelques 
mois dans levinaigre et l'on s'en sert ensuite en guise de câpres 
et de capucines pour relever les sauces par leur saveur acre et 
piquante. 

Geoffroy dit encore que, confits au sucre et pris à la dose de 
deux gros, ces fruits s divisent la pituite visqueuse qui s'atta- 

(1) Descourtilz. Flore pittoreàque et médicale des Antillei. T. vi, p., 

177, (1828). 

(2) Geoffroy. Matière médicale, in Mërat et De Lehs. Dict. de Mat. 
méd., u. p. 82. 
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che aux parois de l'estomac, fortifient la digestion et dissipent 
les vents. 

a Ils conviennent aussi aux estomacs relâchés et pituiteux ; 
mais ceux dont les digestions se font mal, par un excès de clia- 
leur et de tension dans ceviscère, ne doivent pas s'en servir, car 
ils augmenteraient le mal au lieu de le diminuer ». ■ 

Les Arabes emploient le Piment comme antidysentérique et 
aphrodisiaque. 

PoiBET (1) prétend que les Caraïbes s'en servent, avec quel- 
ques autres espèces, de condiments pour assaisonner leurs ali- 
ments ; les nègres en font aussi le même usage. Les fruits sont 
seuls employés et mal ^é leur grande activité sur les organes sa- 
livaires et quoiqu'ils donnent à la gorge une chaleur piquante et 
douloureuse, les Indiens la préfèrent encore au Poivre ordi- 
naire et les mangent crus. Ils en préparent leur Beurre de 
Cat/an ou pots de Poivre. 

11 y a encore dilTérenles sortes de sauces au Poivre faites avec 
le fruit non moulu des variétés piquantes que l'on conserve 
dans la saumure ou dans du vinaigre fort. Le Tabasco pepper 
est un Poivre liquide qui contient la pulpe du fruit mûr de la 
variété tabasco extraite par pression et manipulée pour en re- 
tenir toute la saveur, la force, l'arôme et la couleur. En défini- 
tive, le Piment est un excitant fort énergique. Introduit dans 
l'estomac, il y provoque une sensation dechaleur qui se répand 
Itientôt dans tout le corps, sans cependant accélérer le pouls 
sensiblement. Frais et réduit en pâte, il rubéfie la peau à la 
manière de la moutarde. On l'administre à petites doses, en 
l'associant aux amers, dans les cas de dyspepsie, d'hydropisie, 
de paralysie et de goutte chronique. Les Anglais le prescrivent 
contre la variole, la rougeole et la scarlatine quand l'éruption 
grandit, dans la fièvre jaune et généralement dans les maladies 
adynamiques. 

Chapmann (2) l'a prescrit en décoction dans certaines angines, 
en l'associant au quinquina. 

(1) PoiRBT. — Histoire da^ntei d'Europe, 1827. P. IIS-Ill. 

(2) Chaphann. — Bulletin ds* Scieneet médiealet de Férus»ac, T. XI, 

p. 3U2. 
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MoNARDÉs dit que le Poivre long est carminatif et propre 
à dissiper l'enrouement. Vright, médecin anglais, l'a donné 
dans les hydropisies passives ou provenant de débilité. Dans 
ce cas, on emploie, de préférence, le vinaigre ou le sirop de 
Piment plus ou moins étendu d'eau. Comme excitant général, 
il est employé avec succès dans les Indes Occidentales (Antilles) 
contre le délirium tremeas. 

Le D' Alègre parait avoir obtenu de bons résultats par l'em- 
ploi du Piment dans le traitement des tumeurs hémorrhoïdales. 

En ophtalmologie, il est usité sous forme de suc de Piment 
étendu d'eau, dans les ophtalmies par relâchement du tissu de 
l'teil. Kécemment on a utilisé les crayons de Capsicine contre 
les maladies de peau et des petits emplâtres à base de poudre de 
Capsiciim pour combattre les maux de dents. 

DoMBBv (1] dit qu'il existe au Pérou une maladie cruelle due 
à l'abus des Piments. 

M. CoiRRE, à qui nous devons les précieux échantillons de 
Piments exotiques étudiés dans le présent travail, prépare 
actuellement un Papier- Piment qui agit comme rubéliant, à la 
façon d'un sinapisme. 

(1) DoMBEï. — Ann. du Mua., IV, 142. 
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CONCLUSIONS. 



Notre travail est terminé : il nous est maintenant facile de 
conclure. 

Incontestablement, nous parta^^eons l'opinion de De Can- 
DOLLE que les Capsicum ont été importés en Europe après la 
découverte de l'Amérique. Il y a donc de fortes présomptions 
pour que les anciens aient ignoré le véritable Capsicum : ils 
n'auraient pu le tirer que de l'Inde. Or, d'après des botanistes 
très éminenls de cette région, Roxrurgh, Watt et DrMOCK, il 
n'en est pas question dans les anciens livres indous. 

Le fruit cultivé présente les formes les plus variées et on y 
retrouve parfois des types à cinq carpelles qui sont ainsi pour- 
vus d'une fleur pentamère complète, 

Les deux espèces de Piment utilisées en matière médicale 
sont différentes par leur volume et leur forme, mais, au con- 
traire, leur structure histologique est sensiblement identique, 
11 n'existe de différence appréciable que dans la constitution 
de la membrane externe du tégument de la graine et dans 
l'absence du coUenchyrae sous l'épicarpe du fruit. 

La Capstcine se trouve localisée dans les parois placen- 
taires où elle apparaît d'abord pour manifester sa présence 
plus tardivement dans le fruit ; dans les deux cas, elle se trouve 
située entre la cuticule et la portion amyloïde membrane. 
Dans les parois placentaires situées au sommet du fruit et ne 
se joignant pas au centre, il n'existe pas de Capsicine. 

Le climat et la culture spéciale n'ont apporté aucune modi- 
fication anatomique dans les éléments du fruit du C. fastigiatum 
et, dans les fruits du C. annuum à très grosses variétés, on 
constate la disparition de la Capsicine en sens inverse de son 
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apparition, c'est-à-dire qu'elle disparaît d'abord du tégument 
de la graine, et finalement des placentas. 

Le commerce des Capslcum tend à se développer proffressi- 
vement. Les espèces importées dans nos régions sont dos va- 
riétés du C. fastigiatum et les produits obtenus par nos cultures 
dérivent des C. annuum, sont exclusivement destinés ù l'ali- 
mentation et généralement consommés sur place. 

En résumé, il nous a été possible, grâce aux nombreux 
échantillons mis en notre possession d'une part et à la réussite 
des cultures entreprises' d'autre part, de formuler une opinion 
précise sur les caractères anatomiques et physiologiques des 
Piments des Solanées d'Inde. Le fait le plus saillant qui ressort 
de notre étude est sans contredit celui de la disparition de la 
Capsicine dans les variétés horticoles. 



Lons-le-Sannier. — Imprimerie L. Declume. 
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ERRATA 



Préface. — Page 2, en 1" ligne, lisez M. Rigault au lieu de 
M. Biganet. 

Préface. — Page 2, en 10* ligne, lisez tout au lieu de tous. 

Page Ifi, en dernière ligne du corps du texte et en dernière 
ligne du renvoi 5, lisez Sckultze au lieu de Schultea. 

Page 27, en 7' ligne, lisez latéralement au Heu de lattèrale- 
ment. 

Page 29, en 27' ligne, lisez Pavon au lieu de Paron. 

Page 33, en 1" ligne, lisez ep au lieu de cp. 

— en 2" ligne, lisez pe au lieu Aepc. 

Page 52, en V ligne, lisez ils au lieu de il. 

Page 88, en 26' ligne, lisez erecto au lieu de ereto. 
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